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CACAJUOLA 

45a. -La cacajuola o soccorrerla si guarisce per¬ 
fettamente per mezzo (T un decotto che s* ottiene 
facendo bollire un ettogramma di scavezzoni o ra¬ 
schiatura di campeggio in due litri d’acqua da ri¬ 
dursi alla metà. Vi si può aggiugnere da sei a nove 
decagrammi d’acqua di cannella semplice. Il ma¬ 
lato dee prendere tre o quattro bicchieri al giorno 
di questa tisana, allorché non si giudica a proposito 
d’usar forti astringenti. 

Si avverfisca che una tale bevanda tigne in 
rosso le scariche. ( Mèd. dom. de Bttchan ) 

CACAO 

4*»3. Liquor di cacao .—Abbrustolisci il cacao 
abtuodo diesi fa perla preparazione del cioccolatte 
(V. questa parola), avvertendo di non tostarlo so¬ 
verchiamente ; perchè il cacao perderebbe il suo 
aròma che risiede principalmente nel guscio, il 
quale è il primo a bruciare. Indi acciaccalo, met¬ 
tilo in infusione, e del resto procedi come per fare 
il liquore di caffè, di cui parleremo al 9uo luogo. 
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Alcuni fabbricano questo liquore senza abbru¬ 
stolire il cacao, ristringendosi ad acciaccarlo ed a 
metterlo quindi in infusione insieme col guscio. 
(Bouillon — Lagrangc ; Chini, da gout ci de 
l’odorat) 

Cbi voglia fare qualunque sorta di liquori per 
infusione, noi gli consigliamo che abbia sempre in 
pronto una provvigione di spiriti distillati e quanto 
più si possa carichi d’arómati, coll’ajuto de’ quali si 
fabbricano i liquori. {Ari. du distili. Injuoristc) 

CACCIA 

454* Caccia dell*anitre sabatiche. — Si mette 
la testa in una zucca secca e vuota, e bucata in modo 
da poter vedere e respirare; si entra nell acqua, c 
si nuota, lasciando apparir sulla superficie la sola 
zucca. Le anitre, le quali sono avvezze a veder gal¬ 
leggiare delle zucche sull’acqua, vi si accostano 
senza un sospetto al mondo. Allora il cacciatore le 
afferra per li piedi e le tira sotto, acciocché non 
s’odano le loro strida. Poi torce loro il collo, se le 
attacca alla cintuva, 0 le ripone in un sacco, c ri¬ 
torna all:; sua cacc ia. 

4">o .Altro, — Procurati un’anitra domestica; 
attaccala per un piede con una lunicella ad un ca- 
vigliuolo ficcato in su la ripa d’uno stagno, in modo 
ch’ella possa liberamente volteggiare sull acqua. 
Tu nascónditi un poco lontano. La tua anitra non 
tarderà a farsi sentire; c sì tosto che gli anitróccoli 
salvatici l’avranno udita, non mancheranno di muo¬ 
vere alla volta di essa, pigliandola per la loro ma¬ 
dre. Se vuoi prenderli vivi, getta nell’acqua intorno 
intorno al luogo dov’é l’anitra domestica, alcuni ami 
in cui sia infilzato un bocconcino di pasto di vitello, 

e annodati a funicelle che dovrai assicurare in sulla 

riva con cavicchi; gli anitróccoli si getteranno in¬ 
gordamente sugli ami, e vi resteranno presi. 
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4:>6. Altra. —Pei*questa caccia l’uccellatore si 
copre tutto con uri abito di tela, di color di vacca o 
di cavallo, e si assetta in capo una specie di morio- 
ne che inaiti la testa della vacca o del cavallo, con 
orecchie o corna ed occhi: bisogna pure che lasci 
pendere giù dalle maniche due liste di tela per 
contraffare il meglio che si possa le gambe ante¬ 
riori dell’animale imitato. Egli s’avanza, in tal forma, 
pian piano alla volta delle anitre, col dorso curvato 
e^col fucile in pronto, finche le giudichi a tiro. L’ora 
più opportuna per questa caccia è alla mattina. 
(Encycl. mèth.) 

Allo stesso modo si entra sotto a’ pivieri, agli 
stornelli, alle pavoncelle, a’ tordi ed alle allodole. 
(Aviccptologic) 

457* Altra .—Ma fra tante cacce, la più sicura 
e da divertirsi maggiormente è quella del river¬ 
bero. Bisogna avere un calderotto di rame nettis¬ 
simo e lucente; un uomo lo si appende al collo, e 
tiene in mano un recipiente dove sia dell’olio con 
quattro 0 cinqui» lucìgnoli accesi, facendo in guisa 
che il riflesso de lumi batta sull'acqua a tiro di 
fucile. Le anitre si fanno sentir dalla lungi co’ loro 
gridi d’ammirazione; i cacciatori, tenendo dietro 
pian piano e in silenzio al detto uomo, si cacciano 
loro di sotto, tirano, e, se hanno buon occhio e brac¬ 
cio fermo, uccidono ogni specie d’uccelli acquatici. 
Scaricalo il fucile, il cacciatore dee spegnere i lu¬ 
cignoli , e condursi più lontano a far uso del suo 
stratagemma. Si noti che è necessario d’aver lutto 
in ordine, avanti d’accendere i lucignoli. ( Encycl. 
mèth.) 

4^8. Altra .—Si pigliano le anitre salvatiche co’ 
lacci e cogli ami. Per la prima caccia, si tendono 
i lacciuoli iu qualche luogo dove si sia gettato del 
grano per atlirarvele; e questo luogo ordinariamente 
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è la sponda d’una picciola palude ove Pani tre sono 
use d’andare a diguazzarsi. Per 1 a seconda, si pren¬ 
dono degli ami un po’ forti, in cui sia posto un cibo 
die dall’anitre si appetisca, come a dir pane, o car¬ 
ne, 4 «fave, o ranocchi o vermicelli; a ciascuno di 
questi 'ami s’annoda una funicella da raccomandarsi 
ad un piuolo;e si dispongono qua e lane! sito dove 
si ha sperauza che debbano venire le anitre. ( En~ 
cycl. mct/i.) i 

45c). Caccia deli'ocJiè sabatiche. —L’oca sa l- 
vatica è più piccola della domestica. Essa arriva in 
Francia verso S. Martino. Questi Uccelli volano a 
stormo, formando un angolo; il loro grido è acuto, 
e si fa sentir dir lontano: amano le vaste pianure 
verdeggianti di biade, onde traggono 1’alimento; 
hanno per costume di nidificare nelle isole e ne’ 
luoghi paludosi; e la loro carne è di lunga mano 
più delicata di quella del Poche domestiche. 

Il mezzo più sicuro per uccidere le oche è 
quello d’osservare i luoghi ov’esse alla sera vanno 
a gettarsi negli stagni; star quivi ad aspettarle, e, 
mentre che passano, tirar loro al volo. —- Si può 
anche tender loro un agguato, legando un battello 
in mezzo all’acqua; lasciarvelo tre o quattro giorni, 
affinché le si avvezzino a vederlo; e quindi celar- 
visi dentro con un fucile di grosso calibro, per tirar 
loro addosso allorché ne viene il destro. — La cac¬ 
cia dell’oche non è facile né fruttifera, se non du¬ 
rante i freddi grandi; poiché allora gli stagni sono 
gelati, e le oche lasciano che altri si faccia loro 
dappresso- In generale, questa caccia si fa come 
quella dell’anitre. 

46o. Càccia dell’uccello pescatore. —L’uccello 
pescatore, detto anche ocello santamarla _, è uri 
poco più piccolo del merlo, e non fa nido; ma de¬ 
pone le sue uova in qualche buco profondo, lungo 
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i fiumi, o dentro le fessure delle rupi; vive di pe¬ 
sciolini, di vermi e d’altri animaluzzi acquatici: ed 
è per questo ch’egli suol posarsi in cima de’ sassi o 
sulle rupi, donde, spiando la preda, vi si getta ad¬ 
dosso con maggior sicurezza.— Si piglia l’uccello 
pescatore con due piccioli tramagli di seta, i quali 
s’ hanno a tendere l’uno sopra e l’altro sotto, e in 
luogo vicinissimo all’acqua. 

46 r. Caccia del bottaccio. — Chiamasi bottac¬ 
cio il tordo comune, o nostrale, 0 mezzano; che ha 
pure tutti questi nomi (turdus iliacus). La maniera 
di pigliare questi uccelli è la seguente per dove ci 
ha mare 0 laghi. Si gettano sulla superficie dell’a¬ 
cqua varie lenze a cui sia appiccato un amo ben 
forte e adescato. I bottacci vi aleggiano intorno, e 
alla fine discendono, e ingojano esca ed amo. Su¬ 
bitamente si levano diritti in aria, portando seco la 
lenza; ma indeboliti dal dolore e dagli sforzi che 
fanno per distrigarsi, cadono già roteando, sempre 
appiccati alla lenza, per mezzo della quale l’uc¬ 
cellatore le tragge fuori dell’acqua. 

464. Caccia della gallinella acquatica (rallus 
acquaticus).—La gallinella acquatica, e parimente 
la gallinella terrestre, che pur si chiama scopajola 
0 re di quaglie, bisogna ucciderle col fucile. Il re 
di quaglie, la cui carne è dilicatissima, soggiorna 
ne’ prati infìiio alla segatura de’ fieni: allora ei si 
ritira ne’ ginestreti, 0 dove ci ha vena, orzo 0 grano 
saraceno: se ne trova ancora nelle vigne e ne’ bo¬ 
schi cedui. — La caccia di questi uccelli si fa di 
maggio e di giugno. Si trovano allora lungo gli sta¬ 
gni; e siccome cantano ,'omo e notte, i cacciatori 
non possono ingannarsi circa il luogo della loro di¬ 
mora. Il modo di prenderli è col tramaglio: si dà 
questo nome a certe ragne lunghe 1 5 in 18 piedi, e 
composte di tre teli di rete sovrapposti l’uno all altro; 
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la maglia del telo di mozzo è larga por lo meno due 
pollici, e quella de* lati laterali, circa un mezzo 
piede; talché l’uccello clic dà nella rete, spingendo 
il telo di mezzo ne’ vani d’uno de’ laterali, viene 
a formare in esso una spezie di borsa in cui resta 
preso. L’altezza del tramaglio non suole eccedere 
quattro maglie de’ teli laterali. Si vuole avere al¬ 
manco due di questi tramagli, i quali si tendono con 
cavigliuoli ad ogni due piedi, e si collocano dirim¬ 
petto l’uno all’altro su la riva dell’acqua e degli 
stagni. Basta camminare pe’ giunchi, ora da un lato 
ed ora dall’altro, per far che le gallinelle dieno 
nella rete. 

4G3. Caccia della gru. — Le grò arrivano a 
schiere ne’ paesi della Francia verso il mese d’ot¬ 
tobre, e si spargono sui seminati per cercarvi i grani 
che non furono coperti dall’erpice. Questi uccelli 
hanno per costume di passar la notte su le sponde 
de’fiumi,scegliendo però sempre i luoghi asciutti. 
Non ostante la loro grande vigilanza ed astuzia, è 
facile l’ingannarli, come quelli che s’avvicinano 
alla voce dell’uomo imitante il loro verso» Per pi¬ 
gliarli si usano varj lacciuoli, che non accade de¬ 
scrivere. 

4^4* Caccia delle cornacchie. — Per dar la 
caccia alle cornacchie, dice Cliomel, bisogna essere 
almeno iu quattro; due de’ quali vestiti di nero si 
arrampicano di nottetempo sovra alberi diramati 
infine a cinque o sei piedi da terra, ove le cornac¬ 
chie sono solite di passar la notte; scuotouo essi con 
istrepito i rami sopra cui posano le medesime, in 
mentre che gli altri due * celiatoti camminano nel 
bosco, levando grande rumore e scuotendo anch’essi 
gji alberi dove ne veggono raccolte in maggior nu¬ 
mero. Le cornacchie, spaventate, spiegano il volo, 
e vanno a posarsi intorno a' primi due uccellatori 


GAC 11 

vestiti di nero, i quali non hanno altro incomodo, 
che di prenderle colla mano, ucciderle e pittarle 
giù. Le notti oscure sono le più favorevoli per questa 
caccia. 

465 . Altra caccia delle cornacchie .—Provvedi 
un certo numero di cartocci un po’consistenti; por¬ 
tali là dove sogliono stare le cornacchie, le quali, 
nella stagione ch’elle passano, sono costrette di cer¬ 
car pastura sui mucchi di letame che si trovano per 
le campagne: conficca quivi i tuoi cartocci, nel cui 
fondo avrai messo un poco di carne tagliuzzata, e 
impiastrane l’orlo superiore con vischio , in modo 
che l’uccello, discendendo a mangiare ciò che v’è 
dentro, il cartoccio gli s’attacchi intorno alla testa 
ed al collo. Le cornacchie, in tal guisa impaniate, 
s’alzeranno a vista di terra, e ricadranno subita¬ 
mente vicino al luogo donde si partirono; tantoché 
senza incomodo le si possono pigliare con mano. 
Questa caccia è tanto più sollazzevole, quanto che 
si può ficcare un gran numero di cartocci su pa¬ 
recchi mucchi di letame. 

466 . Altra caccia delle cornacchie. — Piglia 
un gatto, impiastralo tutto di miele, avvolgilo nella 
piuma, e quindi legalo per le reni, e annodalo da 
piè d’un albero in cui abbi lievemente ficcato molti 
panioui. Non prima ti sarai tu nascoso un po’ da 
lungi, che il gatto comincerà a miagolare e a divin¬ 
colarsi: le cornacchie ed altri uccelli odono questo 
strepito, accorrono per gettarsi sopra la loro preda, 
si pongono sull’ albero impaniato, e così in terra 
rovinano. 

467. Caccia della bùbbola o ùpupa .—Questo 
uccello di passo soggiorna in luoghi così piani, come 
elevati, ed ama le terre fecciose, dove trova facil¬ 
mente i vermi e gl’insetti di cui si pasce; dejioue 
le uova ne’ buchi degli alberi, de’ muri e delle rupi. 
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La sua oa*ne è molto (liticata. — F^ difficile a pi¬ 
gliar quest’uccello con reti o lacciuoli ; ma si può 
tanto accostategli Succiderlo collo schioppetto. Le 
bubbole giovani si allevano agevolmente, dando 
loro carne cruda; si rendono familiarissime, e sono 
suscettive d’una certa affezione. 

468 . Del cuculo. — Il cuculo comune è un uc¬ 
cello di passo; ordinariamente soggiorna ne’ boschi, 
si pasce di mosche, d’insetti e di grani, di cui fa 
sua provvigione, ed ama assai le uova. Ciò che par¬ 
ticolarmente distingue la femmina, si è ch’ella de¬ 
pone le sue uova nel nido degli altri uccelli, e cosi 
abbandona ad altrui la cura del covarle e del nu¬ 
trire i pulcini. 

469. Del piviere. — I pivieri arrivano a stormi 
nel mese d’ottobre, e se ne partono il mese di marzo. 
In questi due tempi si dà loro la caccia. Si pigliano 
con diverse maniere di reti,e si allettano colfischio, 
0 col zimbello, per cui si fa uso della pavoncella; 
si pigliano pure di notte collo striscino. 

470. Del fagiano. — Chi vuole ingrassar fa¬ 
giani,'’ dia loro avena, orzo, frumento e piselli; (l’in¬ 
verno, pastinache crude, foglie e radici di lattuga, 
cavoli e foglie di navone saivatico, ghiande e bacche 
d'agrifoglio.-—I fagiani soggiornano ne’boschi ce¬ 
dui, fra’cespugli e nelle macchie. Di notte si po¬ 
sano sui boschi d’alberi d’alto fusto. La femmina 
nidifica a fiordi terra ne’macchioni più fólti, e fa 
tante uova, quante la pernice. *— Si pigliano i fa¬ 
giani col tramaglio, con la carllajuolà, 0 co’lacciuoli 
di crine di cavallo. Allo spuntar del giorno sàura a 
riconóscere i luoghi ond’escono de’boschi} piò'^co¬ 
perto, a getta avena od altro grano perla via che 
sogliono tenere. Se, il giorno dopo, questi grani tìe 
sono spariti, è segno che i fagiani gli hanno man¬ 
giati: allora vi si tendono due 0 tre lacciuoli, l’uno 
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terra terra, e l’altro all’altezza del piede dell’uc¬ 
cello; avvertendo che dove sieno più luoghi per cui 
possano passare i fagiani, è da mettere altrettanti 
lacciuoli, quanti sono i detti luoghi.— Per la caccia 
del fagiano giova pure il far uso del cane da fermo; 
il cacciatore porta con se quella foggia di rete che 
chiamano strascino o erpicatojo: ma bisogna essere 
in tre, poiché l’uno guida il cane, e gli altri due 
hanno cura della rete: il cane ammaestrato, quando 
trova i fagiani, sta, e non va a loro, ma col muover 
della coda avvertiste che pocoinnanzi sono gli uc¬ 
celli : allora gli altri due compagni, accostatisi, 
traggono la rete, e cuoprono gli uccelli ed il cane. 
(,/. C. Traile de la citante) 

471. Allodole. Caccia collo specchio. — Tra 
ie diverse cacce per pigliare le allodole, la più 
sollazzevole è quella con lo specchio. Bisogna avere 
un pezzo di legno pesante, largo un pollice e mezzo 
al di sotto, e tagliato da tutte lè parti a faccette, 
le quali formino tra esse de’ canti vivi divergenti. 
Tn ciascuna di queste faccette si fanno certi pic¬ 
coli incavi un poco affondati, ne’ quali s’incastrano 
de’ pezzetti di specchio, e vi s’appiccano a meravi¬ 
glia con un mastice composto di tre once di pece 
nera liquefatta, a cui s’unisce quattro once di ce¬ 
mento rosso stacciato ; indi si dà una tinta d’ocra 
con colla a tutto l’apparecchio, avendo cuCa di non 
appannare gli specchietti. Si fora il pezzo di legno 
nel centro della sua superficie inferiore infino ad 
Un pollice; si mette in questo foro una verglietta 
di ferro, munita d’un rocchetto, sopra cui si dee 
volgere una funicella destinata a far girare lo spec¬ 
chio. Si ha un pinolo di legno duro, in cui è pra¬ 
ticato un foro da poter ricevere la verghetta di ferro 
che esce di sotto al rocchetto ; si versa in questo 
foro una goccia d’olio, vi si pianta dentro lo specchio, 
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e si raccomanda la funicella al rocchetto. Ciò fatto, 
si tendono le paretelle in modo che vengano ad 
incrocicchiarsi e cadere sullo specchio: l’uecellatore 
si asconde a debita distanza; quivi fa girare lo spec¬ 
chio per mezzo della funicella; le allodole vengono 
roteando a quella volte, s’avvicinano allo specchio, 
e, purché l’uccellatore sia pronto a far iscoccare 
le reti, vi rimangono prese. 

Chi non volesse usar le reti, e amasse meglio 
di cacciare collo schioppo solamente e collo specchio, 
bisogna ch’egli abbia con sé un compagno, il qual 
faccia girare lo specchio; ovvero che a tal line e’ si 
annodi la funicella ad un piede. ( EncycL ) 

4 72. Caccia delle allodole col butrio. — Una 
delle maniere più a proposito da pigliar le allodole 
è col butrio o cùcùlo _, che così chiamano i Roma¬ 
gnoli, che l’usano, una rete fatta a modo di nassa 
con l’ale dai lati. Si jxjrta questa rete in parte fre¬ 
quentata dalle allodole. Si ficca un forte piuolo nel 
fondo d un solco, e vi si raccomanda la coda della 
nassa del butrio. Uno degli uccellatori muove quindi 
alla volta delle allodole, spiegando le ali di esso 
butrio; cioè comincia dalla parte del cerchio mag¬ 
giore della nassa (la quale vuol essere tirata quanto 
più si possa) a stendere le dette ali, 0 in forma di 
semicircolo, 0 andando a sbieco, pel tratto di sette 
od otto tese, e in fine pianta l’ultimo piuolo con 
quattro 0 cinque corde, guernite di piume; queste 
corde, distanti l’una dall’altra, devono formare un 
gran ricinto. Dopo tutti questi preparamenti, si fa 
un caracollo, a fine di trovarsi un cento passi dietro 
alle allodole: due altri uccellatori vanno a spina¬ 
pesce dall una parte all’altra, curvi la schiena e in 
silenzio. Bisogna pigliar guardia soprattutto che le 
allodole non si separino; poiché se una sola ne ri¬ 
manesse dietro agli uccellatori, ella spiegherebbe il 
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volo, e sarebbe seguitata da tutte l’altre. Come si 
vegga che le allodole si fermano e che alzano il 
capo, é segno che hanno paura ; e però conviene 
ritrarsi alcuni passi per levar loro ogni sospetto, e 
accoccollarsi in fino a tanto che si mettano a man¬ 
giare. Allora si continua ad inseguirle finché sieno 
vicino alla nassa, dove s’arrestano un istante; il 
medesimo hanno a fare gli uccellatori. Subito che 
ima di esse è entrata dentro nella nassa, 8i corre 
innanzi: a questo romore, in un batter d’occhio vi 
entrano tutte le compagne : allora si getta un cap¬ 
pello nella nassa, a fine d’accelerar la loro fuga 
nel fondo di essa; nel medesimo tempo si chiude in 
fretta il dinanzi ; ed eccoti prese tutte le allodole. 
(Encyct.) 

Si avvertisca, essere molto opportuno il met¬ 
tere alcuni richiami all’ingresso della nassa per 
attirarvi le allodole. 

473 . Caccia delle allodole col tramaglio. — 
Abbi in pronto un tramaglio, largo sei 0 sette pie¬ 
di, e lungo da venti piedi a trenta. Tendilo, un po’ 
prima che cada il sole, sovra paletti perpendicolari 
e in linea retta, per modo che resti alzato un piede 
0 un piede e mezzo da terra. Indi insieme con 
cinque 0 sci compagni, nel momento che il sole 
s’asconde sotto l’orizzonte, fa una gran girata intorno 
al campo di là dalla rete; e, giunto al dirimpetto, 
avanzati verso di essa, strascinando una lunga corda, 
a cui sieno raccomandati molti batulloli di paglia. 
Te allodole, spaventate, si mettono a volare dinanzi 
a te, e tosto si posano. Tu continui ad inseguirle 
ed a cacciarle avanti, insino a un venti passi dal 
tramaglio. Allora tu e i tuoi compagni correte alla 
scapestrata e gettando in aria i cappelli, per sbi¬ 
gottire le allodole e far che dieno nella rete. — 
Bisogna |*erò sceglier bene Tura e il momento 
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opportuno; poiché se troppo anticipi, le allodole 
Fuggirono al di lungo e fuor del circolo formato da 
te e da’ tuoi compagni; se troppo indugi, per quanto 
romore tu facci, e per quanto strascichi la tua cor¬ 
da, non ti riuscirà di far loro prendere il volo. {Le 
Chasseur lorrain) 

4 ? 4 - Del pigliar le allodole co ’ lacciuoli. — 
Bisogna primieramente osservare i luoghi ch’esse 
usano; e per allettarvele maggiormente, vi si getta 
orzo, frumento, avena; e nel fondo de’ solchi si 
pongono certe funicelle, lunghe ciascuna quattro 
o cinque tese, annodate da ambo i capi a paletti, 
e fornite, ad ogni quattro dita in circa, di lacciuoli 
doppi, fatti con setole di cavallo. Tndi si sparge un 
poco di grano lunghesso le funicelle, e si dà una 
volta assai lunga per levate le allodole e cacciarle 
verso i lacciuoli; esse vanno quivi a posarsi, e vi 
restano prese. 

^7 5 ; Del pigliar le allodole colla ragna . — 
Si pigliano molte allodole colla ragna, purché le 
maglie non sieno troppo larghe; ed il modo è questo. 
Dee ruccellatore munirsi di tre o quattro dozzine 
di foreeIlette lunghe un piede, sottili e colia punta 
augnata da un capo per poterle ficcare in terra. 
Com’egli abbia scoperto uno stormo d’allodole, con¬ 
viene che giri loro intorno più volte, prima in di¬ 
stanza d’iin cento passi, e quiiidi sempre più da 
presso infino a trenta o quaranta passi, non mai 
fermandosi, poiché le allodole volerebhcnoaltrove, 
ma sempre andando pian piano;di qua e di là, col 
dorso piegato e a^guisa d una vacca che pascoli. 
Quando vedrò eh esse non hanno alcun sospetto, 
spiegherà la sua ragna, in distanza d’intorno a cento 
passi, e per traverso sui solchi, tendendola in modo, 
die il lato dirimpetto alle allodole resti aperto; il 
che si fa pei mezzo delle foreellette che si ficcano 
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in terra tìi due piedi in due piedi, gettando da prima 
la maestra della ragna sovra parecchie di queste 
forcellette, e lasciando strascinare a terra la rete 
per impedire che le allodole non fuggano oltre. Ciò 
fatto, I*uccellatore tira su e raccomanda all’ altre 
forcellette il re3to della ragna, e l’appanna. Cosi 
disposta la tesa, egli dà la volta alle allodole, e, 
andando a spinapesce, a pian passo s’avanza per 
cacciatile incontro la ragna. Sì tosto com’ei le vede 
ehtrate nella tesa, getta in aria il cappello, e corre 
Jor dietro, afTInchè non escano di quel Iato; e giuntò 
» capo della ragna, svelle il primo ordine di forcel- 
lettele chiude la tesa.—Questa'caccia si usa ne’ 
tempi delle brinate 0 della neve. Quando si è in 
due compagni, si fa meglio; ma bisogna andar bene 
d’accordo. 

476. Pel pigliar le beccacce colla piédica .— 
Quando l’uccellatore s’accorge che iti un bosco 
ceduo ci ha delle beccacce (il che si riconosce dal 
loro sterco che è bigiccio, molle, e largo quanto la 
palma d’una mano), e’ vi forma intorno una cinta pel 
tratto di quaranta 0 cinquanta passi, a guisa di pic¬ 
cola siepe, alta un mezzo piede, evi lega un ceppo 
all’ingresso con vermene di ginestra, lasciandovi 
una viuzza, per dove passar possa una sola beccaccia. 
Quivi si pone una piédica aperta, ritonda e distesa 
per terra. La beccaccia, cercando da mangiare, si 
mette per la viuzza, di che abbiamo parlato, e giun¬ 
ge infino alla detta piédica, dove incappa e rimane 
presa. 

477* Del pigliar le beccacce co* lacciuoli. — 
I lacciuoli da pigliar beccacce son Fatti con sei crini 
di cavallo, lunghi e attorti, con un cappio scorsoio 
da un capo, e un grosso nodo dall’altro, che si fa 
passar dentro ad un foro praticato nel mezzo d un 
bastoncello non piò grosso del dito mignolo, e lungo 
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un piede. Si ficcano questi bastoncelli in terra, e si 
tendono i lacciuoli, fatti al modo che g’ò detlo, in¬ 
torno ad un ricetto d’acqua, dove si fonnano certe 
piccole siepi con legnerelli e vermene, e dentro 
alle quali si lasciano alcuni vani da porvi i lacciuoli 
suddetti. 

478. Del pigliar le beccac.ce col tramaglio. _ 

Piglia due pertiche, grosse quanto il tuo braccio, 
diritte, e lunghe venti piedi; in cima a ciascuna* 
adatta una carrucola, e poni in queste carrucole 
le campanelle del tramaglio; indi passa una fune, 
lunga da dieci a dodici tese, nelle dette campa¬ 
nelle, al modo che si vede d'una verga di ferro in 
una cortina; ciò fatto, tendi questa rete sull’orlo 
d’una macchia, 0 all’ingresso d’una foresta, o nel 
viale d’un parco, o sopra un cespuglio vicino ad 
uno stagno; ed avvertisi* d’inclinare alquanto le 
pertiche dal lato del passo, e di ficcarle in distanza 
di cinque 0 sei piedi l’una dall’altra. Questa rete 
vuol esser tesa un’ora 0 due prima che'il sole tra¬ 
monti , e si può lasciacela insino alla dimane, 
perciocché le beccacce sogliono passare di notte. 
(Encycl. métti.) 

479. Caccia de? beccaccini. — Si è notato die 
i beccaccini volano sempre contro velilo; il che 
pure suol farsi dalla beccaccia. Laonde è bene ap¬ 
postarli, per quanto si può, col vento alle spalle, 
poiché così vengono in faccia al cacciatore, e riesce 
più facile a tirar loro collo schioppo. Alcuni cac¬ 
ciatori pretendono che sia difficilissimo il trarre a’ 
beccaccini, per le continue giravolte che fanno, e 
per quel loro volare a onde: ciò é vero fino a un certo 
segno; ma, quando il cacciatore s’è avvezzo a la¬ 
sciarli venir di filo, senza aver troppa fretta di trar¬ 
re, non ve maggior difficoltà a tener dielroal loro 
volo, cbè a quello delle quaglie. Ollrediché si può 
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lasciare comodamente che si difilino lontano, poieliè 
basta una migliarola di piombo ad ucciderli o farli 
cadere a terra. ( Encycl. inclh.) 

48 o. Caccia del tasso. — La caccia del tasso, 
generalmente, si fa collo schioppo, appostandolo nl- 
T uscita della sua tana, dal crepuscolo della sera 
in tino a mezzanotte circa, col favor della luna. Tut¬ 
tavia si può ancora pigliarlo co’ lacciuoli. Si cerca 
in una siepe un grosso ramo biforcuto, e si getta 
nel biforcamene una fune, ad un capo della quale 
è appesa una grossa pietra, ebe si po«a lievemente 
sul ramo piò vicino. Indi si ficcano in terra due 
forti cavicchi nel luogo appunto dove suol passare 
il tasso: si fa un foro in ambedue questi cavicchi, 
acciocché si possa farvi passare la corda a cui é 
raccomandita la pietra; ed all’estremità di questa 
corda si appicca il lacciuolo. Il tasso, appena che 
v’ha messo entro il capo, fa cadere la pietra, e vi 
rimane strozzato. 

Allorché le femmine dè’ tassi hanno figliato 
(il clic avviene d’ottobre), si può mettersi in ag¬ 
guato, di pieno giorno, vicino alle lor tane, per 
aspettarvi i novelli, i quali vengono a spassami ne’ 
contorni subito che cominciano a camminare. (En¬ 
cycl. mèth.) 

481 .Del pigliar le atiaglie con (fucila foggia 
dì rete che i Francesi chiamano nappe.—Tu entri 
nella campagna, suoni il quagliere, e stai in orecchi. 
Subito che odi cantar delle quaglie, muovi alla 
volta di esse, e procura d’accertarti se ti rispon¬ 
dono: allora stendi la tua rete sovra il frumento 0 
la segale (secondo che il campo é seminato), av¬ 
vertendo di accosciarti dal lato opposto alla quaglia, 
e suoni di nuovo il quagliere. Talvolta la quaglia 
non risponde; e in tal caso, devi stare piò attento; 
giacché spesso avviene ch’ella s’avanzi alla mutola. 
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Come la vedi arrivare, tu ti rallenti a percuotere 
il «piagliene, fincb’ella si trovi sotto alla rete; allora 
ti levi subitamente in piedi; la quaglia fa per vo¬ 
larsene via, e in qiiella veee avviluppa nelle ma¬ 
glie. Mota bene: quando, al primo toccar del qua¬ 
gliare, la quaglia risponde , tu'dei fare com’ essa 
ogni volta che -canta, e battere colla palma il qua- 
glicre, abbassando a pòco a ppoo il suono di mano 
in’ mano eli ella s’avanza, fino a tanto che si sia 
ridotta sotto alla rete. Incontra delle volte che la 
quaglia oltrepassa la tesa: allora bisogna' portarsi 
dall’altra parte, senza sorgere in pieiS, e sonare 
pian piano il quaglie re, avvertendo che se la qua¬ 
glia ti scorge, noti v’è più speranza di pigliarla; 
tna s ella non ti vede, potrai facilmente farle fare 
più volte il giro 1 della rete. Là maggior difficoltà e 
insieme il punto più importante si è di bene ascon¬ 
dersi: il che si fa mettendo un ginocchio in terra, 
e inclinando la testa e alcun poco la schiena, senza 
mai torcere lo sguardo dalla parte onde può venire 
la quaglia. 


Del pigliar le quaglie col tramaglio. — 
Il tramaglio serve a chiudere il luogo, per dove si 
créde che deggia passare la quaglia. Si ficcano in 
terra i piuoli del tramaglio, il quale vuol essere 
ben tirato e appannato, affinchè le quaglie più fa¬ 
cilmente v’insacchino* Ciò fitto, 1 uccellatore si 
tua indietro un dieci passi; suona il quagliere, e 
va sempre più abbassando il tuono di mano in mano 
che la quaglia s avanza: la fretta etméui essa cam¬ 
mina, fa sì ch’ella incappi nella rete alla balorda. 
Allora lo ia pigi,, levi ,| tuo tramaglio, lo avvolgi 
intorno a pmoli, e , sonando il quagliere, te ne 
vai in traccia d altre quaglie. 

48 . 3 . Del pigliar le quaglie collo strascino .— 
Per questa caccia, che suol farsi in due, bisogna 
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avere uii bracco da fermo benissimo ammaestrato, 
e uno strascino di venti o ventiquattro piedi iq 
quadra Voi sciogliete il vostro cane, perchè trac¬ 
ciando e fiutando trovi le quaglie. Sùbito die ve¬ 
dete il cane in atto di fermare l’uccello, vi portate 
di fianco; uno di voi piglia la funicella sopra cui 
scorre la rete, e che suol essere, lunga àii piedi; 
entrambi vi avanzate verso il cane, gittate lo stra¬ 
scino, e lui coprite e gli uccelli, e còsi si pigliano. 
Avvertite che bisogna tener sempre la rete per 
quattro piedi alta davanti, lasciando strascicar l’al¬ 
tro lato per terra. — Questa caccia, d’autunno, si 
fa d’ordinario nelle stoppie, ne’ prati sùbito dopo la 
segatura, e ue’trifogli; ma di primavera e d'estate, 
si fa ne’ prati. 

A questo modo si pigliano ancora starne, co¬ 
nigli, lepri, beccacce, gallinelle di più specie, ed 
altresì molti uccelli acquatici. 

484- Del piglia*' le quaglie colla canterella.— 
La canterella è una quaglia femmina4 allevata di 
nidio da cbi dee servirsene; bisogna che sia addo¬ 
mesticala e da potersi all’ uopo pigliar con inano. 
L’uccellatore ha una gabbia rifonda di legno, tutta 
guernila di tela, con un foro nel mezzo, affinchè la 
canterella |>o.ssa mette* fuori la testa, e chiamare 
il maschio. Scavata una buca nella terra, egli vi 
jK)ii dentro questa gabbia, e vi tende intorno di¬ 
versi tramagli. S’egli ha ciò fatto là mattina, ritor¬ 
nando in sulla sera è certo di trovar ne sacrili 
de’ tramagli tanti maschi, quanti ve n ciano in 
que’ contorni. 

Per le starne, si fa lo stesso; fuorché le gabbie 
vogliono essere più grandi, e così in proporzione i 
tramagli. 

La celerità con cui camminano le quaglie e 
la starne, richiede che le reti sieno ben tirate; 
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poiché allora questi uccelli, incappandovi, vi restano 
presi con molta facilità. Si suol far questa caccia 
di state, per le quaglie; ne’ mesi di febhrajo e di 
marzo, per le starne; in luglio ed agosto, per li 
perniciotti o starnotti : e sempre alla mattina ed 
alla sera. 

485 . Osservazioni intorno alla caccia delle 
quaglie.—Se dopo il quinto o sesto colpo di qua- 
gliere la quaglia non ti risponde, vanne pe’fatti tuoi, 
che perderesti inutilmente il tuo tempo. Se ti ri¬ 
sponde più volle, ma non viene, non t’ostinai- pa¬ 
rimente ad aspettarla. Incontra alcune volte di dover 
tendere le reti ne’ trifogli, ne’ campi d’erba medica, 
ne prati appena segati, e in somma in luoghi da 
non lasciar passare liberamente le quaglie:, in tal 
caso è d’uopo fare un giro all’intorno, e aprir de’ 
passi per cui si metterà la quaglia, trovandovi mag¬ 
gior comodo a camminare. Un tempo umido e brutto, 
foriero di tempesta, è ottimo per la caccia delle qua¬ 
glie; all’ incontro non v’è da sperar nulla se tira 
vento. 

Non è mai troppo di buon’ora per far questa 
caccia; ma ciò che nuoce, è la rugiada; poiché la 
quaglia, quando ha i piedi bagnati, è infingardis¬ 
sima. Laonde si suole uccellare dalle ore cinque 
del mattino inlìno alle dieci ; e dalle tre ore dopo 
mezzodì fino al tramontar del sole. I più degli uc¬ 
cellatori le pigliano di notte nel mese d’agosto, per¬ 
chè le quaglie, non ci vedendo, più facilmente danno 
nelle reti. 

Ne’ luoghi dove passano quaglie in gran nu¬ 
mero, se ne pigliano molte co’ lacciuoli. Questi 
lacciuoli vogliono essere più forti di quelli che si 
usano per le allodole. (</. C. Traitc ilcs oiscaux) 

Circa al quagliere è d’avvertire che ne’ mesi 
d aprile, maggio e giugno, il suo suono ha da esser 
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chiaro; e che in luglio eil agosto bisogna chiudere 
un poco pii'i il suo orifizio, acciocché il suono riesca 
più forte. 

4 8<S. Caccia del cavriuolo. —Quelli clte non 
vogliono aver Fimpaccio de’ cani, si appigliano a 
questa semplicissima astuzia; cioè imitano il ca- 
prioletto quand’esso cerca da mangiare alla madre, 
gridando ini, mi. La capriuola, ingannata da tal 
richiamo, s’avanza allora fino a tiro di fucile. ( En - 
cycL mèth.) 

487. Caccia degli sparvieri.-— Non solo si di¬ 
struggono questi uccelli di rapina col fucile, ma ci 
ha un altro spediente più sicuro, il quale consiste 
nel collocare sopra un’assicella stabilita in cima ad 
una pertica, che debb’essere piantata in mezzo ad 
un campo, una di quelle trappole che chiamano 
scarpello (da’Milanesi è àcXt& foincra): in mezzo 
ai due archi piegati sull’assicella si lega un uccel¬ 
letto; lo sparviere vi si getta addosso per ghermirlo, 
e col suo peso fa sì che gli archi scoccano e lo ser¬ 
rano per li piedi. (JVouvcau Dici, d’agric.) 

488 . Caccia della gazza. —Piglia una pertica, 
grossa un pollice ed alla cinque 0 sei piedi; ficcala 
in terra; appiccavi un lacciuolo annottato ad una 
funicella; e al mezzo della pertica poni un lumq, 
la cui luce si sparga tutt’alFintorno. All’estremità 
superiore della pertica aggiugni un mazzetto di ci¬ 
liege, in modo che pendano dirimpetto al lacciuolo: 
la gazza nel piombar suite ciliege, darà senza fallo 
nell’insidia che le è tesa (*). 


(*) Se altri nou intende questa maniera di caccia, 
sappia che neppur noi Fintendiamo. Una tale oscurità 
dipende forse da qualche errore scorso nel testo, e che noi 
non abbiamo saputo correggere. Del rimanente iion è 
questo un gran (Ialino; poiché seguono due altri modi da 
prender le gazze, che sono chiarissimi e di facilissima e- 
£cc tizi otte. 
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fòt). Altra .— Si riempie una scodella, alta un 
quattro ilita, d’olio di uoce o d’oliva, il più limpido 
che si possa avere; si pone questa scodella in parte 
frequentata dalie gazze, e ^uccellatore si nasconde 
dietro a qualche cespuglio; la gazza da principio 
volteggia intorno alla scodella, e, vedendovi la pro¬ 
pria immagine come in uno specchio, la piglia pei 
un’altra gazza, e vi piomba sopra; le sue ali s’in¬ 
zuppano d’olio, e le impediscono di riprendere il 
volo: l’uccellatore le corre dietro e la prende. 

4 po. Altra .— Anche si pigliano le gazze con 
un dilettévole iugegno; Cioid, che di loro se n’ha 
una, e legasele l'ali con due piccoli caviglieli et 
potisi a rovescio in tema, ed ella fortemente, grida 
e sforzasi di fuggire, e l’altre, che si trovano ne 
contorni, corrono volendo quella ajutare ; ma ella 
piglia una di esse col becco e con gli unghioni, e 
fortemente la tiene, sì che pigliar la puoi. — In 
questo modo si pigliano anche delle cornacchie. 
( Cixscenzi, e EncycL mét/i.) 

4 9 1 - Del pigliar i tordi co* lacciuoli. — I lac¬ 
ciuoli, com’é noto, sono due o tre crini di cavallo 
attorti insieme e formanti un cappio scorsoio. Si 
tendono questi lacciuoli intorno a’ ginepri, sotto a 
bagolari (*), vicino ad una palude 0 ad una fontana. 
Se il luogo è ben Irascelto, e i lacciuoli sono beu 
tesi, si può, nel tempo che i tordi passano, pigliarne 
più centinaia. Ancora se ne pigliano co lacci ae¬ 
scati con diverse bacche, e tesi lungo le siepi. 

492. Del pigliare i tordi colle reti .—Si piglia¬ 
no i lordi con quella maniera di rete che è detta 


(*) Così è chiamalo l’albero loto , perchè produce 
quella bacca nericcia c dolce, con nocciolo assai duro, co¬ 
nosciuta sotto il nome di bagola. Nel Veronese però q ue " 
j»t’all>evo e detto perlai o, e iu alcuni lunula anche (lagutlo. 
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ragna. — Aurora si pigliano ion alita rete, chia¬ 
mata' rafie da’ Francesi, e che forse è il nostro co¬ 
pertoio. Questa rete è composta di due panni, lar¬ 
ghi d'ordinario un dodici o quindici piedi, ed alti 
dieci; la larghezza delle maglie del panno che forma 
1’ armadura , è di tre pollici ; quella delle maglie 
dell'altro panno, o diremo della ragna, è di sole 
dieci linee; e queste maglie sono in forma di rombo; 
la ragna vuol essere per lo manco più lunga d’un 
terzo, che l'armadura non è, come quella che, ti¬ 
rata su, dee formare i sacelli nelle «taglie di essa 
armadura, e inoltre è fatta con un Ilio più sottile: 
gli staggi sopra cui si regge da una banda e dal¬ 
l'altra la rete, hanno a essere leggerissimi, e lunghi 
u n dodici o tredici piedi. — Le notti migliori per 
questa caccia sono le più oscure, senza \ento, e 
nebbiose. — Quando si sono scoperte delle siepi 
dove si vadano la notte a riposare i tordi ed i merli, 
si può far conto di pigliarne gran nuineio, purché 
vi si adoperi la necessaria destrezza. Fanno di bi¬ 
sogno quattro persone per questa caccia. L’unu |>orla 
una torcia accesa, due sostengono la rete, e Pallia 
batte i cespugli. Quegli die porta la torcia, si ferma 
in distanza di venti passi dal capo della siepe dov’è 
tesa la rete. Il battitore comincia a far l’oiììciosuo 
dall’altra estremità della siepe; e quelli che sosten¬ 
gono la rete, si pongono dirimpetto alla siepe verso 
la meta. Bisogna osservare profondo silenzio, e non 
accendere la torcia se non al momento che si co¬ 
mincia a battere la siepe. Di qui si vede che la 
rete si trova fra colui che porta la torcia, e il bat¬ 
titore; e che gli ugelli si trovano fra il battitore e 
la rete. Ora, gli uccelli, svegliati dal rumore che 
si fa nella siepe, fuggono, indirizzando per lo più 
il volo dalla parte del lume, e quindi si gettano 
nella rete. — Nou si dee raccogliere la rete per 
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cavarne gli uccelli, se ncn quando il battitoie è 
vicino. Avverliscasi in oltre ili collocare la rete, per 
quanto si può, dalla parte dove il vento tira sui 
cespugli o sulle siepi ; giacché si è notato che gli 
uccelli dormono sempre colla lesta contro il vento.— 
Questa caccia si fa d’autunno o di primavera, es¬ 
sendo queste le stagioni che passano i tordi, e che 
1 iposano a stormi nelle siepi al coperto del vento.— 
Di questi tempi si uccella pure con la ragna. 

49.3. Ancora si fa uso del capannuccio volante, 
il quale è comodissimo per uccidere i tordi collo 
schioppetto, massime al tempo della vendemmia. 
Questi uccelli non dormono mai nelle vigne, e si 
ritirano ne’ boschi vicini; ma da prima si posano 
una volta 0 due sugli alberi più vistosi. I cacciatori 
hanno ciascuno un capannuccio, che piantano vi¬ 
cino all’albero dove par loro che verranno a porsi 
i tordi, e quivi celati gli aspettano per ucciderli.— 
Si è notato che quanto più l’uva è matura, tanto 
più sovente si posano questi uccelli;sicchè si direbbe 
ebe sono innebriaii. Allora sono a proposito tulte le 
maniere di lacci. (Noi tv . Dici, d'hist. naturi) 

49/1* filtro modo di pigliare i tordi .—Siccome 
i tordi sono ghiottissimi di quel l'rùtlice che nasce 
sopì a i rami di certi alberi, e che è detto visc.no , 
gli uccellatoli li pigliano, oltre alle suddette ma¬ 
niere, per mezzo d’una verga lunga tre 0 quattro 
piedi, la cui estremità più grossa non debbo ecce¬ 
dere la grossezza del dito mignolo. Piegano questa 
verga a forma di cerchio, l’armano di lacciuoli, e 
la pongono sul ramo che porta il vischio, per modo 
che il vischio si trova nelcentr^del cerchio; onde 
il tordo non può mangiarne, senza che resti pi¬ 
gliato pel collo 0 per li piedi ne’ lacciuoli. 
cycl. metili) 
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4 f) 5 - Caccia de' conigli. — Quando un caccia¬ 
tore ha una conigliera, e sa die vi si trovano de 
conigli, chiude tacitamente le bocche di tutte le 
tane; indi scioglie un cane bassotto a queste cose 
ammaestrato, il quale cerca e lieva i conigli, men¬ 
titegli medesimo, collo schioppetto in mano, gli sia 
aspettando vicino ad una tana. I conigli, inseguiti 
dal cane, si studiano a intanarsi: e in tal momento 
il cacciatore gli uccide. 

Caccia de’ conigli col furetto .—Il furetto 
è un animale domestico poco maggior della donnola, 
e nemico de’ conigli: il cacciatore lo trasporta sul 
luogo della caccia, in un sacco con entrovi della 
paglia che gli serva di stramazzo. Egli ha pur seco 
un cane bassotto a ciò ad destrato, il quale, appena 
sciolto, inseguisce i conigli e li fa fuggir nelle lor 
care. Allora il cacciatore lega il suo cane, e pone 
una reticella alla buca, ben Ulta in terra; indi ap¬ 
pende al collo del furetto un sonaglinzzo, a fine di 
poter seguir le sue tracce, e gli dà pur da mangiare, 
acciocché per la faine non isbrani i conigli: alcuni, 
in vece di dargli da mangiare, gli chiudono la Locca 
con un frenello. Subito che il furetto è entrato per 
l’altro buco della tana (poiché ogni tana ne ha due), 
bisogna osservare perfetto silenzio, affinchè il co¬ 
niglio incalzato da esso, esca fuori; e così uscendo, 
entra nella rete, ed è preso. Allora bisogna racco¬ 
gliere questo primo coniglio, avanti che il furetto 
se ne accorga; alti imcnti egli non rientrerebbe nella 
tana per lame uscire gli altri. Talvolta è neces¬ 
sario di trarre alcuni colpi di fucile nella buca per 
isvegliare il furetto; il che succede allor quando 
egli ha succiato del sangue ile’ conigli; sveglialo 
però ch’egli sia, si lascia prendere facilmente al 
suo .-ignoro. Altri usano d’accendere del fuoco in¬ 
nanzi ad uno de’ buchi della tana, acciocché il 
turno lo desti, e ne lo faccia uscire. 
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497. Del pigliare i conigli colla callaj uola ,— 
Questa rete, die si suol tendere 0 sopra un sen¬ 
tiero 0 al valico d’un Losco, debb’es3ere disposta in 
modo clic il coniglio, incappandovi, non abbia il 
vento di rincontro: ciò basterebbe per farlo tornare 
indietro. La callajuola è tesa sopra tre 0 quatti0 
staggi, lunghi quattro piedi, e grossi quanto il pol¬ 
lice, augnati infondo, e un po’curvi superiormen¬ 
te: si ficcano in terra un poco inclinati, ed in pari 
distanza. La callajuola sarà armata in maniera, che, 
entratovi dentro il coniglio, a un tratto abbia a 
scoccare. Il cacciatore, nascosto dietro ad un ce¬ 
spuglio in distanza di dieci 0 dodici passi, si dee 
star zitto; ma tosto die il coniglio gli sarà passato 
innanzi cinque 0 sei passi, batterà torte le palme, 
affinché quello, stimandosi inscgutlo, si metta in 
lega e dia piè» facilmente nella rete. La callajuola 
si tende la mattina allo spuntar del giorno per una 
mezz’ora; e la sera, un poco prima che tramonti il 
sole, fino a notte. — Questa caccia si fa pure colle 
reti a due panni, avendo le medesime avvertenze 
che abbiaci detto per servirsi della callajuola. 

498. Dii pigliare i conigli col fumo. — Metti 
zollo e poht*re d’orpimento in un foglio di perga¬ 
mena 0 in una pezza lana; appiccavi il luoto, ed 
accostalo all'ingresso del buco, in modo che il vento 
ne spinga dentro il fumo. Il coniglio, sforzalo ad 
uscire, fugge por l’altro buco, ma rimane avvilup¬ 
pato nella callajuola ud altro galappio die avrai 
quivi teso da prima. 

499. Del pigliare i conigli co’ lacci. — li lac¬ 
cio si la con filo di ferro 0 d’ottone con un cappio 
scorsojo, die vuoi essere strofinato con ginestra 0 ser¬ 
pillo, e die si tende ove suol passare il coniglio, 

uu’ contorni de’ giardini, degli orti e delle siepi. 
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óoo. Del /figliare i conigli col granchio .—Si 
tendono delle callaiole ad una delle bocche della 
tana, e s’introduce nell’altra un granchio, il quale 
lento lento si striscia insino al fondo della buca, e y 
trovatovi il coniglio, lo abbrancasi forte, che quel¬ 
lo, volendo fuggire da cotal tormento, si gótta nella 
callajuola. Questa caccia richiede molta pazienza, 
poiché il granchio non ff>le sue cose in fretta; ma 
è così sicura, come quella col furetto. 

fio i. Del pigliare i conigli col richiamo. —- 
Questa caccia, veramente curiosa e singolare, si 
fa in Ispagna con un richiamo, al cui suono accor¬ 
rono da tutte parti, e in sin dal fondo delle tane, 
conigli, coniglietti, maschi e femmine. Il richiamo ’ 
è formato con un bocciuólo di paglia a uso di fi¬ 
schio; ovvero con una foglia di gramigna o di quercia 
verde, od anche finalmente con una pellicina d’a¬ 
glio, che si pone infra le labbra, e, soffiando, pro¬ 
duce un certo suono acuto, imitante benissimo la 
voce del coniglio. Questa caccia si fa ne’ boschi: il 
cacciatore, attraversando il bosco, si guarda di fare 
il minimo romore, si sofferma a quando a quando 
ne’ luoghi più scoperti a fischiare, cioè a fare il 
verso del coniglio, avvertendo cli’ei debbe avere il 
vento in faccia. Ogni volta ch’egli s’arresta, dee 
strignersi contro un albero od una ceppata, purché 
la sua testa non sorga più alta. Egli rimane in tale 
postura senza muoversi, salvochè gira lievemente 
il capo per riguardare ciò che succede intorno a sé, 
tenendo il fucile colla sinistra, e aiutandosi colla 
destra a fare il fischio. Il primo richiamo dee du¬ 
rare per un minuto, ed anche meno se i conigli si 
avanzano: allora egli sta zitto, si prepara col fucile 
alla guancia, e lascia che i conigli sieno a buon 
tiro. Caso che non ne appariscano, dopo qualche 
Intervallo di tempo ritorna a fischiare. Ne’ luoghi 
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dove son molli conigli, Insogna fischiare più sotto- 
'oce, per timore che alcuno di essi non isoipsa 
il cacciatore; il che basterebbe per far fuggire lutti 
gli altri. I giorni più favorevoli sono quelli neh- 
biosi, qu.mdo tirano i venti di mezzodì, e la terra 
è umida. Questa caccia si fa in marzo, aprile, mag¬ 
gio e giugno, dalle dieci ore del mattino infino a due 
ore dopo mezzogiorno. (/. C.; Traile des chasses) 
boi. Caccia della lepre —Le lepri si pascono 
di notte, e mangiano erbe, radici, frutti ed ogni 
pianta il cui sugo sia la farinoso. Si nutriscono quelle 
<liesi allevano, con lattuga e legami. La lepre 
dorme cogli ocelli aperti. La carne delle lepri che 
‘vivono nelle valli, è più insipida di quelle dcll’al- 
tre che soggiornano in montagna e si cibano d’erbe 
e piante od-rifere. Queste sono maggiori delle pri¬ 
me , e il colore del lor pelo è bigio. La lepre ba 
sortito tale incinto per la propria conservazione, che 
non si può far di meno di non pigli irne maraviglia, 
spezialmente quand’ ella è inseguita da’ segugi : 
esce di rado del suo covile, fuorché non sia cac¬ 
ciata: quando sente lo schiattir de’ cani, si fuege 
pe’ maggesi, a fine di iar perdere la sua traccia ; 
ma gli esperti cacciatori si ridano di tutte le sue 
fugacità. Il lepreltino non si dilunga dal luogo ove 
nacque; e quando se ne trova uno nel suo covo, è 
certo che n’ha dogli altri ne’ contorni. Allorché si 
dà la caccia alla lepre, ordinariamente ella pidia 
la montagna, come quella che, avendo le gambe 
dinanzi più corte delle posteriori, ivi corre più spe¬ 
dita. Il cacciatore può farsele assai vicino, simu¬ 
lando di non riguardarla, uè d’andare direttamente 
alla volta di essa. D estate, ella dorme ne’ campi; 
d’autunno, nelle vigne; d’inverno, fra’ cespugli; e 
d’ogni tempo si può sco\aria co’ segugi e bracchelti. 
Riesce più facilmente di trovarla quando piove, sul 
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pendio di qualche fossato, o vicino ad un mucchio 
di pietre. In dicembre e gcnnajo le lepri non hanno 
po3ta ferma; perchè in questo tempo sono in caldo, 
e si può dar loro la caccia da per tutto. Tuttavia 
la stagione più acconcia è la primavera ed in set¬ 
tembre: in questo mese particolarmente si ald’- 
strano i cani novelli; al qual fine si dà sotto alla 
lepre avanti che i catelli l’abbiano veduta; indi si 
guidano sulla sua traccia, affinchè imparino ad or- 
mari?, e così si aguzza la squisitezza del loro odorato. 
D’inverno, quando giela , si scopre il covo d’ una 
lepre ad un certo vapore che si alza, e che è l’ef- 
fctto del suo fiato. I segugi sono i veri cani appro¬ 
priati alla caccia della lepre; quelli di pelo bianco 
sono più docili e più robusti che gli altri. I venti mi¬ 
gliori per questa caccia sono quelli di levante e di 
mezzodì. Quando si scopre una lepre al covo,’si 
può conoscere se è maschio o femmina dalla postura 
delle orecchie, le quali sono serrate l una contro 
l’altra sulle spalle del primo; all’incontro quelle 
della femmina pendono allargate intorno al collo. 

5 o 3 . Caccia della lepre colfucile .—La caccia 
della lepre si far scorrendo le pianure per ridurle 
a tiro, ovvero andando dietro a’ bracchi di leva. 
Ancora si fa questa caccia con due soli bracchetti; 
c quando i cacciatoti son due, è meglio: l’uno de' 
quali lieti dietro a’ cani per condurli e all’uopo in¬ 
dirizzarli; l’altro può restar fermo al suo posto, appet¬ 
tando che la lepre abbia fatto il suo giro, dopo il 
quale ella suole a poco a poco ritornare al luogo 
dove è stata levata: prestando orecchio allo squittir 
de’ cani, come s’accorge ch’e* s’avvicinano, egli si 
fa innanzi, e trae alla lepre in mentre ch’ella passa. 
Se il suo colpo andasse a vuoto, ma ch’egli avesse 
di bravi cani, può sperare ancora di traile al me¬ 
desimo luogo, dopo un secondo giro. 
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Sulla fine d’aprile c in maggio si può Irarre 
alle lepri ne’ solchi delle biade, ov’esse intratten- 
gonsi a pascere per buona pezza del giorno. Questa 
caccia si fa dal levare del sole infino alle ore otto; 
e al dopo pranzo , due ore prima che il sole tra¬ 
monti. Due cacciatori s’intendono insieme; l’uno 
s’avanza lungo il campo da un capo, e l’altro dal- 
resfremità opposta; entrambi vanno del medesimo 
passo, pian piano, e portando l’occhio intento, cia¬ 
scuno dal suo lato, sopra i solchi. Subito che uno 
de’cacciatori scopre la lepre, procura di farsele dap¬ 
presso senza trarre: se la lepre lo ha visto, si mette 
a e balza dal lato dell’altro cacciatore, il 

quale, ad un segno convenuto, può esserne avver¬ 
tito acciocché stia all’erta. Quando la lepre si è 
accorta del cacciatore, ma questi non le ha tratto, 
nè v’è chi la lievi o l’inseguisca, ella si mette per 
un solco senza cere tre d’attra versa rio, e balzellando 
passa dinanzi all’altro cacciatore, il quale è il fior 
d ogni balordo se non l’uccide. I giorni «creili d’in¬ 
verno, quando è forte ghiacciato, sono opportunis¬ 
simi per corre le lepri al covo e dar loro la caccia; 
la quale vuol farsi di buon mallino' per circa due 
ore, lungo un vasto campo di biade, e camminando 
incontro al sole, affinché piò facilmente si passa 
vedere il covo della lepre. 

5 04. Caccia della lepre alla posta .— Dicesi 
posta quel luogo, dove si pone if cacciatore e sta 
in agguato attendendo che passino gli uccelli od i 
quadrupedi che vuol pigliare. V’ha de’ cacciatori, 

1 quali, per attuar le lepri alla posta, prendono le 
parti della generazione d’una lepre femmina in 
caldo, le mettono in molle nell’olio di spigo, e ne 
ungono le suola delle loro scarpe: questo odore at¬ 
tira i leprotti. Si potrebbe sperimentare lo stesso 
mezzo per gli altri animali. 
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La posta non é .sempre la stessa, e si pratica 
in diverse maniere, secondo i luoghi e le siamoni. 
Allorché non è lungi una foresta od un bosco di 
qualche estensione, il cacciatore si mette in ag¬ 
guato sul loro orlo dopo che è tramontato il sole in- 
fìuo a notte; e alla mattina, appena spuntato il 
giorno; e quivi attende le lepri od altri animali che 
vengano a pasturare, per ucciderli. Questo modo 
di caccia toscanamente si chiama andare a bal¬ 
zello. Allorché il cacciatore può temere l’incontro 
di bestie feroci, egli dee stare alla posta vicino ad 
alberi da potervisi arrampicar sopra facilmente; e 
può ancora servirsi a tal f.ie d’una scala di corda. 
In generale la caccia alla posta, o diremo l’andare a 
balzello non si pratica fuorché dopo la metà d’aprile 
insin verso la fine di settembre. La lepre, quando 
non é in sospetto, corre moderatamente e balzellone 
Se il cacciatore, vedendola venir dalla lungi, per 
esser più sicuro del suo colpo vuol traile al fermo, 
dee tarla di mira avanti ch’ella sia a tiro; e come 
vi e, dee far colla bocca quel picciol romore die 
nasce dal tirar dentro il liato in mentre che si strin¬ 
gono forte le labbra. La lepre subito si solferina per 
esplorare donde venga quel romore, e così dà co¬ 
modo al cacciatore d’aggiustare il suo colpo. Questa 
malizietta é ciucile i cacciatori francesi chiamano 
jjijìcr un licere; ma ignoro se la nostra lingua abbia 
un’ espressione equivalente. La stessa maniera di 
caccia si usa pe’ conigli, per le volpi, pe’ lupi, e 
po’ cignali, ma non senza qualche pericolo. 

5 o 5 . Del pigliar le lepri co’ lacci. — Questa 
caccia é conosciuta da tutti gli abitatori delle cam- 
pagne. Per ben riuscirvi , si fa un giro lungo le 
siepi, esplorando i luoghi onde passano le lepri; il 
elio facilmente si riconosce al pelo ch’esse vi la¬ 
sciano. Il cacciatore, scoperto che ha questi luoghi, 
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piglia de! grano in erba, ginestra o sermollino, frega . 
con essi i l icci, i quali sogliono essere di fil di ferro 
o d’ottone, e quivi li ten ie alti da terra quanto sono 
alte le gambe dinanzi della lepre o di qualunque 
altro animale si voglia pigliare. (/. Cussac; 2 'raitc 
des chasscs ) 

5 o 6 . Caccia del lupo. — Della stagione più 
adattata a questa caccia. — La primavera e la 
state sono le stagioni più opportune per darla cac¬ 
cia a’ lupi. Questo animale è gagliardissimo, ed è 
q elle che dura più d’ogni altro a farfronte a’ veltri 
die lo investono; non è dunque fuor di proposito 
l’eleggere i giorni più lunghi per dargli la caccia. 
E il tempo da trarne maggior diverti meato è dal 
mese d’aprile fino ad agosto; poiché allora sogliono 
le lupe partorire, e riesce pi'i facile a inseguirle 
cd ucciderle. Il giorno assegnato per la caccia del 
lupo, debbe ogni cacciatore aver le sue anni in ot¬ 
timo stato, e caricate il di stesso con palla. Questa 
caccia per altro non è senza rischio. 

5o ~ r Segugio e levriere per la cacciadcl lupo .—- 
Il segugio vuol essere forte, di statura alta e ardito; 
il levriere, alto, lungo e svelto. Si addestrano i cani 
novelli ne’ mesi di giugno, luglio ed agosto. Si co¬ 
mincia dal far kro assalire i lupicini che il caccia¬ 
tore va a cercare intorno a’ covili, prima di scio¬ 
glierli ; si mandano lor dietro ile’ cani vecchi per 
guidarli e incoraggiarli ; e bisogna di quando in 
quando accarezzarli e parlar loro per rimetterli in¬ 
sieme cogli altri. 

5 o 3 . Del pigliar lupi alle fosse. — Si cava 
una fo'oa profonda i 5 piedi in forma di cono tron¬ 
cato, la cui bocca sia larga sei piedi o sette; il tutto 
ben murato. Questa fossa dell’essere in luogo sco¬ 
perto, e lungi da alberi e cespugli, tantoché il lupo 
possa scorgere la preda che vi si pone. Ci > fatto, 
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si mette sulla bocca della fossa a fioi di terra un 
travicello largo quattro 0 cinque pollici, il quale 
s’avanzi fino al centro delia fossa medesima, inges¬ 
sato nel muro e con due bastoncelli, l’uno per parte, 
cae s’incrocicchiano sulla sua punta a tiae di soste- 
11 ;re un piatto di legno di sette pollici di diametro, 
Rjpra cui si stende della paglia e si lega un’anitra. 
Il detto piatto debbe avere parecchi fori, distanti 
un pollice l’uno dall’altro, ne’ quali s’inseriscono 
delle verghette secche e che agevolmente si rom¬ 
pano, e la cui cima arrivi fin su la sponda del 
muro della fossa. Si copre il tutto con paglia, e se 
ne getta pure ne’luoghi vicini, dove conviene spar¬ 
gere brani di bestie morte, pezzi di pan fritto, od 
anche legare delle anitre vive, le quali se saranno 
femmine, tornerà meglio,.perchè i lupi più facil¬ 
mente accorrono alle grida di queste. Bisogna aver 
cura di mettere nel fondo delle fossa sermenti e 
paglia, affinchè gli animali non si feriscano nel ca¬ 
dervi, nè possano lan iarsi fuori per mancanza di 
solido appoggio. D’estate si coprono le fosse con assi, 
vimini e terra, acciocché i lupi non ne piglino so¬ 
spetto, nè possano riconoscerle. È d’inverno che si 
pigliano i lupi alle fosse. 

509. Altra maniera di fossa. <—■ Cavisi una 
fossa, i quattro lati della quale formino un muro a 
piombo, sei 0 sette piedi largo, ed otto 0 nove prò» 
fondo. Chiudasi la bocca di questa fossa con un gra¬ 
ticcio in bilico, e cuoprasi il graticcio di foglie e di 
musco, sì che non veggasi la buca sottoposta. Il lu¬ 
po, passandovi sopra, cade nella fossa col graticcio 
subitamente rivolto. Si avvertisca di legare nel mez¬ 
zo del graticcio un’oca, ovvero un agnello, 0 di met¬ 
tervi alti’esca. Ma questa insidia può cagionare 
funesti accidenti, se non si pigli j guardia ad avvi¬ 
sarne chi passa. 
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5 i o. Esca per distruggere i lupi. — Metti in 
uni pignatta di terra ben netta una cipolla bianca 
tagliata in quattro parti; tre cuccliiajate di grasso 
di porco; tre pizzichi di fiengreco in polvere; al¬ 
trettanto d’iride fiorentina e di scorza inferiore di 
morella o di legorizia'salvifica ; tanto di galbano, 
quanto è grosso un uovo; ed un pizzico di galanga 
polverizzata. Cuoci il tutto per lo spazio di sette od 
otto minuti a lento fuoco e chiaro; indi tira indietro 
la pignatta, e gettavi dentro canfora acciaccata 
quanto è la grossezza d’una fava; dimena il me- 
sruglio, e coprilo,acciocché la canfora non isvapori. 
Da ultimo passa per panno lino ben grosso.—Questa 
composizione adesca non meno i lupi, che le volpi; 
ma riesce ancor meglio ad allettare i sì fatti ani¬ 
mali allorché in vece del galbano e della galanga 
ci si mette un venti gocce d’olio di scarafaggi, o 
anche d’anici, se non si jwssa avere il primo. La 
detta composizione si conserva in recipiente di le¬ 
gno coperto con cartapecora bagnata. 

5 1 r .Mezzo per adescare lupi e volpi .—Togli 
una libbra di sugna di porco; falla struggere con 
una m^zzi libbra di galbano; mischiavi una libbra 
di scarafaggi pestali; cuoci il tutto a piccolo fuoco 
per quattro o cinque ore; passa il mescugfio cosi 
caldo per pannolino nuovo e forte, e spremi finché 
non resti più altro nel pannolino, che l’ale ed i 
piedi degli scarafaggi. Indi serberai questo un¬ 
guento in fiaschi di terra. Quando ti verrà l’occa¬ 
sione di farne uso, impiastra con esso le suola delle 
tue scarpe, e poi vanne a passeggiare ne’ boschi ; 
tieni l'occhio, a’ luoghi dove si ritirano i suddetti 
animali; ritorna poi al sito elio avrai scelto por met¬ 
terti alla posta, e li vedrai senza fallo venirti a tro¬ 
vare tenendo dietro alle tue pedate. 


CAC 3 ; 

5 ta. Mitro. — Piglia un coivo, un uccello ili 
rapina, un pollo morto ili malattia, od una groppa 
di volpe; presenta queste coso a fuoco di fiamma, 
c quindi pillottale con un poco di quell’ unguento 
accennato di sopra. Tu mancanza de’ suddetti in¬ 
gredienti , potrai valerti di pollina o di sterco di 
lepre, egualmente preparati; ma bisogna allora 
metterli in un sacco di crine un po’ rado, e impia¬ 
strato col medesimo unguento.— Per farne U’K), il 
lupajo si provvede di crostini di pane grossi quanto 
un uovo di colomba , li frigge nel suddetto grasso, 
e ugne con esso le suola delle sue scarpe. Indi ap¬ 
picca ad una lunga pertica l’esca il! cui parliamo, 
e la slriscia per terra e da parte, affinchè l’odore 
delle sue tracce non inquieti gli animali ch’egli 
cerca d’adescare; e così si conduce a’ luoghi più 
frequentati da’ lupi, spargendo per via di distanza 
in distanza i crostini di pane. 

5 1 3 . Metodo facile per adescare i lupi. —Bi¬ 
sogna pigliare del grasso d’asino, quanta è la gros¬ 
sezza di due uova; e altrettanto di creta: si fa cuo¬ 
cere il tulio insieme tinche sia ben rosso, e si versa 
questo miscuglio in una borsa di tela. Indi si Ioga 
una lupa, addomesticata o selvaggia, nel mezzo d’un 
bosco; e si appende la detta borsa all’altezza ili sei 
piedi sopra di essa. La lupa, trovandosi sola, non 
cessa di riguardare all’esca e d’urlar tutta la notte; 
i lupi quivi appresso dimoranti accorrono a quella 
volta con tanta celerità, che balorda mente si giltano 
ne’ lacci tesi intorno intorno ad essa lupa. 

514 * -De/ pigliar lupi coll’amo. — Fa fare a 
bella pasta varj ami acutissimi e fortissimi. Annoda 
ciascun d’essi ad una fune grossa un dito; infilza 
negli ami un pezzo di carne: quindi appendili ad 
un albero, in modo che il lupo, alzandosi un poco, 
vi possa arrivare e abbocca»li. 
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5 1 5 . Caccia del lupo collo schioppo. — Togli 
un gatto sventralo e .«--corticato; fallo arrostire nel 
forno, in li u alilo di mele, e pollalo con caldo ove 
sili clic hazzican lupi. Ivi giunto, lo strascinerai at¬ 
taccato ad una corda fino al luogo dove ti piaccia 
d’attirare i lupi. Subitamente li vedrai uscire de’ 
covacci e delle macchie, e tener dietro alle tracce 
del ^Uo ; onde facilmente ti verrà il destro d’uc¬ 
ciderli. 

5 1 6 . ydltra .— Se v’ha neve, piglia lo stomaco 
d’un becco; appiccalo ad una corda, e strascinalo 
dalla tana del lupo infino ad un albero vicino alla 
tua casa; appendi questa carogna al detto albero, 
in modo che il lupo aggiugner vi possa; e racco¬ 
mandavi un’altra corda la quale corrisponda ad una 
delle tue finestre e ad un campanello a ciò disposto 
per avvertirti al minimo atto che farà il lupo per 
azzannare la preda. Questo stratagemma vale sola¬ 
mente per la notte, che è il tempo che i lupi vanno 
in volta. 

61 n. Osservazioni sulla caccia del lupo. — Il 
lupo fa conoscere i luoghi ove usa, per mezzo de’ 
suoi rosuini. Ne’mesi di febbrajo, marzo ed aprile, 
i lupi abbandonano allatto le campagne aperte, e 
si riparano ne’ folti macchioni e nelle cave, dove 
le lupe vanno allora a spregnare. Dal i.°al i 5 di 
maggio, la loro caccia muta natura, anzi resta so¬ 
spesa per cagione dell’altezza delle biade, ove questi 
animali stanno sempre all’erta, ed ove i veltri non 
possono più vederli. Il medesimo si dica de’ tre 
mesi successivi; ma fin dai primi giorni di settembre 
si può 1 «pigliar questa caccia con miglior auspicio. 
Si fa uso allora de’ segugi e de’ levrieri. Lo spa¬ 
vento che incute questa prima caccia ne’lupi, gli 
sforza a ritirar i sulle rive di qualche stagno, fra i 
giunchi, o nelle paludi. 


518. Deli’andare in traccia del lupo.^Q mudo 
ri va in traccia de’ lupi, bisogna osservare intorno 
bc ne passato qualcuno; il clic facilmente si rico¬ 
nosce alle pedate, allorché la terra è molliccia; si 
esamina a che luogo sieno indirizzati i suoi passi, 
e quivi si riconduce il cacciatore per rintracciarlo: 
il segugio vi troverà senz’altro il covacelo d’una 
o di parecchie di queste fiere; e il cacciatore andrà 
ormando, spezzerà qua e colà de’ ramoscelli pei 
avere un segnale da non Smarrire la stra la, e, come 
torna a propesilo, farà de’ caracolli, o preoccuperà 
il luogo donde stima che abbia a passare il lupo. 

Di state i lupi vanno a pasturare ne’ campi 
di frumento e d'avena, ove rimangono tuttavia in 
autunno, se altri non si cura di scacciameli e sfor¬ 
zarli a cercar pascolo nelle selve. Venute 1 inverno, 
queste fiere si ritirano nel cuor delle foreste, dove 
si va a trovarle co’segugi. ( J.Cussaej Traile des 
c/iasscs) 

5 19. Caccia della lontra. — Per questa caccia 

si fa uso di cani bassotti esercitati a nuotare. Allo 
spuntar del giorno, il cacciatore si conduce a rin¬ 
tracciar la lontra intorno agli stagni ed a fiumi, 
ove suol dimorare questo animale, avvertendo di 
camminar contro la corrente. Un solo uomo può 
bastare; ma quando s’è in parecchi, si fa meglio: 
poiché i diversi cacciatori, divisi qua e colà, piò 
facilmente scoprono ed accerchiano i luoghi dove 
soggiorna la lontra. , 

5 20. Del fagliare i merli. — Si pigliano 1 incili 
co’ panioni, colla ragna , co’ lacciuoli e con tutti 
gl’ingegni da pigliare i tordi: ma si pigliano inoltie 
alla schiaccia ed alF archetto. 

Schiaccia. — Questo laccio consi de in una 
piccola fosscrella, larga cinque pollici, lunga etto, 
ed alta nove a un di presso: si guerni«ce il fondo ( 1 


4 o CAC 

questa fonami la con bacche o verminef ti appiccati 
ad una verghetta o infilzati per traverso in lunghe 
spine: citi volesse pigliare altri uccelli che merli 
(poiché questa maniera di laccio può servire per 
quasi tutti), metterà nel fondo della cava granelli 
da beccare ed altri cibi che sieno loro graditi. Indi 
si prende una zolla coperta d'erba, una tégola, od 
una pietra della grandezza della buca, e si accon¬ 
ciano queste cose sopra un bastone posto in bilico 
sulla buca medesima, in maniera che l’uccello non 
]K)ssa arrivare all’esca senza toccare il detto bastone, 
il quale, perduto l’equilibrio, lascia cadere il pe o 
sovrappostogli, onde rimari coperta la tèsserei la, e 
dentrovi J uccello.— Questa caccia è molta usata 
d’inverno; poiché gli uccelli, stimolati dall * fame, 
volano sbadatamente ovunque trovano di clic pa¬ 
sturarsi. 


Nel temjK) della vendemmia si usa un altro 
modo per pigliare i merli, il quale é detto da’ Fran¬ 
cesi la repenellc, e che forse noi potremmo chia¬ 
mare archetto. L’uccellatore sceglie ne’ boschetti 
non molto lontani dalle vigile un arboscello diritto 
ed alto; lo rimonda indilo a cinque piedi; e un mezzo 
piede di sotto lo trafora. Ciò tatto* egli prende un 
altro arboscello discosto dal primo un quattro parsi; 
lo rimonda delle foglie e de’ rami, e vi lega in cima 
una funicella non piò lunga d’un mezzo piede; a 
questa funicella egli annoda un lacciuolo di setole 
di cavallo: indi piglia l’estremità superiore del se¬ 
condo arboscello, lo curva in modo da toccar quasi 
l aJtro e nel foro di- esso fa passare il lacciuolo, 
tirandolo fino al nodo della funicella la quale viene 
a livello del foro medesimo. Oltre a ciò'egli ha un 
legnetto lungo quattro dila, ridotto da un capo a 
maniera d un uncinetto, e augnato dall’altro; inseri¬ 
sce alciw poco e foggerissuuamente questo foglietto 
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noi breve spazio elio ileo restare dal nodo infino 
all’orlo (lei foro dell’arbo'cello; poi vi tendo di sopra 
il lacciuolo, aperto in fondo, e adagiatoti |>iano sul 
dorso del lognctto; e finalmente vi poni sopra per 
esca un grappolo d’uva o di quelle còccole onde i 
merli vati ghiotti. Il merlo sì tosto che ha scorto 
1’ e c ca, vola a heeoarln, e si posa sul dorso del lo¬ 
gnetto o cavigliuolo che veglioni dire, il quale, ca¬ 
dendo, lascia all’arboscello piegato la facoltà di 
ripigliare la sua direzione primiera: e così l’uccello 
rimane appiccato per gli piedi. (IVouv. Di et ioti, 
d'hist. nat .) 

5 at. Caccia dc"li ortolani (avis miliaria). — 
La caccia più usitata è quella colle reti come per 
pigliar le allodole, con ortolani cantatoli in gabbia. 
Si pigliano ancora mettendo un ortolano in una 
gabbia posta in cima ad una pertica e con intorno 
trabocchetti o gabbie searicatoje. Altri tendono loro 
certe reti, come a dir ragne o paretelle, in uipzzo 
alle quali gettano del miglio, e pongono ortolani 
alloMajuoli in gabbie appese a piccioli paletti. Que¬ 
ste cacce si fanno in aprile ed" agosto, che son le 
stagioni cl»e passano gli ortolani; ma quella d’agosto 
è la migliore, perchè se ne prendono molti di no¬ 
velli, i quali sono sempre miglior boccone che i 
vecchi. 

522 . Caccia delle volpi co’ levrieri .—La caccia 
delle volpi si fa in molte maniere; cioè co’levrieri 
per giugnerle, co’ brncrhetti per ucciderle col fu¬ 
cile, e con cani bassotti per andarle a trovar nelle 
tane; come pure si tende loro ogni sorta di lacci. 
Quando si vuol giugnerle, bisogna, la notte ante¬ 
cedente alla caccia, cercar di chiudere tutte le gole 
delle lor tane, e la mattina appresso si va a brac¬ 
cheggiarle, poiché aot marie non si potrebbe. Subito 
che i cani hanno levata la volpe, ella si studia a 
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rifuggirei nella sua lana; ma non vi polendo entrare, 
per essere quella stoppata, si risolve a farsi inse¬ 
guire, ora schiacciandosi in terra e in un subito vol¬ 
gendosi indietro, ed ora usando altre astuzie per 
trovar modo allo scampo. 

5 a 3 . Del pigliar le volpi col laccio. — Prima 
di tutto bisogna avvezzar l i volpe a venir a pren¬ 
dere in una buca alcun cibo, il quale, allorché si 
vuol pigliarla, si dee coprire cen un’asse, uel cui 
centro è. un foro, chiuso da un’animella da dover 
mie re sotto la zampa della volpe. Intorno al detto 
foro, al di sotto, si forma con una corda un cappio 
scoi sojo, tenuto aperto per mezzo d’un cavicchio: la 
corda annodata ad una pertica serve di molla; e 
questa corda debh’essere dall’altro capo fermata al- 
1 asse ond’é coperta la buca. La volpe, allettata dal¬ 
l’esca procura d’introdurre la zampa nella buca; il 
cavicchio si di.sesta; la pertica, trovandosi libera, per 
la sua elasticità ritorna nel suo primo essere; il 
cappio seorsojo si strigne, e la volpe rimane ac¬ 
calappiata. 

524 * Maniera d?affumicar le volpi. — Alcuni 
prendono degli stoppini di cotone grossi quanto il 
dito mignolo, gl’intingono inolio di zolfo mescolalo 
con vetro pesto; e così calli li rivolgono in polvere 
d’orpimento: indi fanno uni pasta liquida con aceto 
forte e polvere da schioppo, in cui tubano più volte i 
detti stoppini, finché sierio ben coperti di questui¬ 
ti ma composizione: allora mettono in molle nel l’o- 
riria per 24 ore varj pezzetti di tela, con cui av¬ 
viluppano gli stoppini ad uno ad uno. Ciò fatto, 
chiudono tutti gli entramenti della tana soprav¬ 
vento, tranne quello dove pongono il zolferino ac¬ 
ceso, il cui fumo costringe le volpi ad uscir fuori; 
le quali 0 vengono allora uccise collo schioppo, 0 
incappano ne’ lacci e nelle reti preparate dinanzi 
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alle diverse bocche della tana. V lia di quelli 
che stoppano tutti quanti {ili enti-amenti, e per fin 
quello dove hanno messo il zolferiuo: la dimane 
ritornano quivi, e trovano le volpi soffocate in su le 
bocche della tana. — Ancora si pigliano le volpi 
colle callajaole. 

5a5. Veleno per le volpi. — Votato che abbi 
le budella d’un montone 0 d’un ^ore<vriempile con 
una pasta composta di noce vomica in polvere me¬ 
scolata con sugna e un po’ di vetro pesto ; taglia 
(mesta salsiccia in rocchio pezzetti lunghi un pol¬ 
irne e mezzo; legali alle due estremità; e colloca 
ciascun rocchio sotto una lastra sostenuta da due 
tegoletti, sicché formino un tetto da preservarlo 
daìla pioggia : 'ovvero forma colla detta salsiccia 
varie pallottoline grosse quanto una noce, c coprile 
con un mezzo guscio d’uovo. Da lato a quest esca 
metti un tozzetto di pan fritto in sugna di porco con 
un tantino di gài batto e di canfora. Simili bocconi 
si pongono per li boschi e ne contorni, in distanza 
di due passi da’sentieri; il loro odore attira le volpi 
dalla lungi. Tutte le mattine bisógna andar a le¬ 
vare i detti bocconi; c quando si trova che ne fu 
mangiato alcuno, si va in traccia dell’animale, che 
per lo più indi oltre si trova. 

526. Esca per le volpi. — Togli mezza libbra 
ili sugna recen:e, ed una libbra di pane tagliato in 
pezzetti grossi quanto il tuo pollice. Fa struggere 
la sugna in una casserola benissimo netta e sta¬ 
gnata; e come sia mezzana mente calda, géttavi den¬ 
tro il pane per fargli prendere un color biondo di 
frittura. Un momento prima di levare la casserola 
dal fuoco, vèrsavi tanta canfora in polvere, quanto 
è la grossezza d’una fava, e dimena la casseio a, 
affinchè la canfora si sparga da per tutto. Chiatto, 
cavane fuori il pane, e mettilo in una scatola sopra 
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un figlio di carta bianca. Indi lega in capo ad una 
cordicella le frattaglie d’un montone, ma che sieno 
fresche; e andando sopra una tana di volpi, strascina 
per terra le dette frattaglie insino al luogo dove 
bai deliberato di stare alla posta, mettendo lungo 
la traccia, di distanza in distanza, un pezzetto del 
pan fritto sovra un poco di lupinella. Ciò fatto (e 
sr dee farlo in su la sera), te ne stai alla posta al 
lume di luna. In Germania si fa molto uso di si¬ 
mile esca per pigliar le volpi al laccio. ( Kncycl. 
molli.) 

527. Caccia del cignale. — TI cignale è una 
spezie di porco salvatico, e non differisce dal porco 
domestico se non in ciò, ch’egli ha le zanne più 
grandi e più acute, il grugno più forte, e la testa 
più lunga: tutte le sue abituatezze sono villane; 
rozzi tutti i suoi gusti; e tutte le sue sensazioni si 
riducono ad una lussuria furibonda, e ad un’ingor¬ 
digia brutale. Sono curiosi i nomi che gli danno i 
Francesi secondo le sue diverse età: quando è di 
sei mesi, lo chiamano marcassin; di sei mesi fino 
ad un anno, bete masse ; allorché ha un anno, 
be 4 le de compagnie: il maschio lo chiamano ragol 
infino a tre anni; compiti i tre anni, sanglier (ci¬ 
gnale); di quattro anni, tf (tartan J di cinque, grand 
sanglier; finalmente dai cinque amii in su, vìeur 
sanglier. Il ragol (cioè il cignale di tre anni), il 
sanglier (cioè il cignale che ha tre anni compiti), 
ed il (juartan (cioè il cignale di quattro anni) sono 
i sali da doversene aver paura. 

La caccia del cignale si fa di pieno giorno coi 
cani, ovvero per sorpresa durante la notte al lume 
della luna. Siccome questa fiera è lenta a fuggire, 
e lascia dietro di sè un odore fortissimo, e si difende 
contro i cani, sempre ferendoli pericolosamente, è 
d uopo cacciarlo non già con buoni veltri 0 segugi, 
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ma eoa mastini un poco ammaestrali. Allieai con¬ 
viene assalire soltanto i più vecchi, i quali si co¬ 
noscono agevolmente alle pedate. Un cignale no¬ 
vello di tre anni è diffìcile a raggiugnere, perchè 
suol correre lontanissimo senza mai fermarsi; lad¬ 
dove un cignale più vecchio nou fugge lontano, si 
lascia cacciare dappresso, non teme gran fatto i 
cani, e s’arresta sovente per affrontarli; anzi per 
riuscirvi meglio, da bravo schermidore si serra con¬ 
tro ad un albero, c ne uccide o sbudella parecchi, 
per poco che indugi il cacciatore a richiamarli a se. 
Per assalir queste fiere, bisogna scegliere un luogo 
opportuno, essere a cavallo, ed avere un buon fu¬ 
cile caricato a palla. Non ve alcuno il quale * ar¬ 
disca d’assaltare il cignale a piedi e senza schioppo, 
poiché questo animale accorre al fracasso ed alla 
voce delle persone, e fa loro profonde ferite. 

D’inverno, quando è nevicato, si può inse¬ 
guirlo per la pesta; come si vede che s’é fermato 
nelle macchie, alcuni uomini muniti di ba.-tone uè 
lo fanno uscire; e i cacciatori, armati di fucili ca¬ 
ricati a palle, si conducono intorno al luogo battuto 
da quelli, ed al suo primo apparire gli traggono. 

Subito che il cignale è ucciso, i cacciatori 
g’affrettano di tagliargli i testicoli, il cui sito è sì 
forte, che ammorberebbe tutta la carne. Un vecchio 
rionale non ba altro di buono che la testa;ma de¬ 
licata e di molta stima è tutta la carne del por¬ 
chette di cignale, cioè del marcassin , e del cignale 
novello che ancor non ha compiuto un anno. 

I cigliali soggiornano quasi sempre ne luoghi 

più boscosi e al fresco. Sul finir dell'inverno Ri¬ 
mangono nel folto de’vepraj e degli spineti; c mi¬ 
rante questo tempo si pascono di radici, vermi, 
crescione e ghiande elio trovano ancora sotto e 
querce. Di stale abbandonano que luoghi, e si 
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mettono sugli 01 li delle foreste per esser vicini alle 
biade ed alle pozzanghere, dove più vulte in un 
giorno sogliono andare a voltolarsi. D’autunno, 
quando è fatto il ricolto e la terra è nuda, si riti-* 
rano vicino a’ boschi d’alberi d alto tusto,dove son 
ghiande, faggiuole e nocciuólc. In diceqjbre vanno 
errando, perchè sono in frega e corrono dietro le 
femmine; ma quando vogliono riposarsi, si cacciano 
dentro al primo roveto o macchione che incontrane, 
donde prestamente tornano ad uscir fuori. 

Avvertisca il cacciatore di non trarre al ci¬ 
gnale, se prima non l’ha tolto bene di mira, e se 
non è ben sicuro di non poter ferire niuno. Il vero 
momento di trai gli è quando egli rientra in quella 
parte di bosco che trovasi alle spalle del cacciatore. 
(J. CussaCy Traitè des chasscs) 

5->8. Maniera di fare una gran caccia. — 
D’ordinario si raccolgono insieme quattro cacciatori 
con quattro uomini armati di bastone. Questo drap¬ 
pello si conduce al luogo della caccia; quivi si di¬ 
vide, lasciando uno spazio di dieci o dodici passi fra 
uomo e uomo, s’avanza del pari sulì’istessa fila, e 
spazza in tal modo un lungo tratto di campagna. I 
battilori levano la cacciagione facendo strepito colla 
voce e co’ bastoni; e i cacciatori sparano di mano in 
maro che ne vien loro il destro. Allorché si leva 
un branco di pernici, se uno de cacciatori spara il 
suo tiro, tutti gli altrisi fermano, aspettando ch’egli 
abbia ricaricato lo schioppo, e tenendo l’occbio teso 
dove le pernici impuntino. Caso clic qualcuna si 
sbranchi dalle compagne, se vien fatto di vedere 
ov’ ( Ha impunti, uno de’cacciatori si conduce a 
quella volta per darle sotto di nuovo, e gli altri 
stan fermi ad aspettarlo. Ritornato ch’egli sia, e 
tulio essendo in pronto, il drappello ripiglia il suo 
cammino c continua a cacciare. D’ordinario si mena 
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un sol cane a questa caccia, e non si suole scio¬ 
glici lo se non in caso di dover fargli inseguire una 
lepre od una pernice che sieno ferite. Incontrandoci 
qualche boschetto, i battitori vi entrano e lo bat¬ 
tono, intanto che i cacciatori stanno all erta in sui 
passi . (Encycl. mèth.) 

Questa caccia, che per lo più riesce abbon¬ 
dantissima , è da noi Milanesi chiamata a restcUo 
(cioè a rastrello); i Francesi con termine militare 
la dicono granile chasse cn front ile bandiere. 

629. Dell’uccellare al guazzo. — Per di porre 
un guazzo in modo che quasi non fugga un uccel¬ 
lo, bisogna, se il guazzo è in mezzo ad un bosco, 
aprir tutt’all’intorno alcuni sentieruzzi larghi tre 
piedi ; provvedersi di pertiche per uso di tendere 
archetti; e circondare dappresso tutto il ricetto del¬ 
l’acqua con vevgelli da portar cinque 0 sei paniuzze. 
In parte ove si possa veder tutto l apparecchio f si 
faccia un piccolo capannuccio; si tendano gli archet¬ 
ti, si ficchino le paniuzze ne’vevgelli; e sopra tutti 
gli orli del guazzo si pongano de’ panioni. 

Se il guazzo non è chiuso vicin vicino dal bo¬ 
sco, non fa bisogno di sentieruzzi; ma in quella vece 
torna bene l’avere dugento 0 trecento gugliate di 
spago impaniato: di due piedi in due piedi si ficca 
in terra una forcelle»» ili quattro piedi alta; vi si 
raccoglie sopra il detto spago, il quale dee pendere 
fino a due dita da terra; e cosi ben pochi saranno 
«di uccelli clic scamperanno da tante insidie. 

& Il tempo di questa caccia è subito dopo che 
seno uscite alla campagna le ultime nidiate, celie 
si apparecchiano a migrare altrove, e durante 1 
gran caldi estivi, quando la scarsezza dell’acqua 
porge speranza di larga preda. Non si dimentichi 
l’ucceìlalore che il gran caldo prosciuga il vischio, 
e che perciò l’ora piti opportuna è il mattino e 
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soprattutto iu sul tramontar del sole, fuorché non si 
volesse cambiare o rinfrescar più volte le paniuzze. 

( Encyclop.) 

53 o. Caccia alla posta. — Si riconosce che un 
luogo è opportuno per istarvi alla posta, al fumo 
.della salvaggina ed alle .sue tracce. Il cacciatore 
sale quivi sopra un albero, e dietro dalle frasche, 
tacito e paziente e coll’occhio teso, aspetta la preda. 

Per attirare le lepri, dicono alcuni che vaglia 
il succo di jusquiamo ineschiate con sangue di le¬ 
protto, versato e cucito in un borsiglio di pelle, e 
lievemente nascoso fra terra e terra. — V. anche 
al n.° 5 o 4 - {Eric)clopcdic) 

33 1. Dell'uccellare alla ragna .— Sono ragne 
di due maniere; noi qui parliamo di quella sem¬ 
plice, e che alle verghe sì lieve sacconcia, che, 
quando si tocca, cade e 1 *uccello involge. Chi dun¬ 
que voglia far uso di questa rete per pigliar merli, 
debbe avere un bastone lungo sei piedi, con una 
fessura da un capo, e appuntalo dall’altro. Si sa che 
il merlo suol volare per le siepi; laonde l’uccella¬ 
tore, iu distanza di venti passi dal luogo dove lo ha 
scorto, prende un ramo d’albero che s’alzi da terra 
un sei piedi, e che sporga alcun poco sulla stra- 
detta ; vi fa una fenditura, e lievemente vi ferma 
un piccolo cavigìiiHilo di legno legalo alla lune della 
ragna; indi egli passa dall’altro lato della strade Ita, 
e la lo stesso con un altro ramo; ovvero, non ne 
trovando che sieno a proposito, si serve del bastone 
che ha portato seco. Tesa la ragna, egli dà una 
volta, e si conduce infitto a trenta passi di la dal 
luogo ov’è il merlo iusiepato; subitamente gli da 
sotto; e il merlo vola di lungo la siepe, e si getta 
nella ragna, la quale cade sovr’esso e 1 inviluppa.—- 
Questa caccia ha luogo particolarmente quand’e 
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532. Dell’uccellare alle fraschette, o, come 
altri dicono , al fantoccio. — Il iautoccio è un 
grosso ramo lungo sci piedi, ed aguzzato da basso 
per poterlo ficcare in terra. L’uccellatore lo rimonda 
delle vergliette, avendo cura di lasciarvi certi pic¬ 
coli mozziconi, i quali son destinati a servir come 
di maschio ad alcuni pezzetti di ramo di sambuco, 
a cui s’è cavata la midolla, e dove lievemente s in¬ 
seriscono le paniuzze. — Prima che sorga il sole, 
dee l’uccellatore eleggere buon passo, come a dir 
canapaj, verzieri, e luoghi simili, e quivi piantare 
il fantoccio, ponendovi in distanza di otto o dieci 
passi alcune gabbie con dentro uccelli di varie spe¬ 
cie, come a dir fringuelli, capinere, calderugi, ec. 
(Encycl. nielli.)' 

533. Dell'uccellare al palinone. —Questa cac¬ 
cia consiste in ciò, che l’uccellatore, nascosto in un 
capannuccio di frasche, imita col fischio i dillerenti 
versi degli uccelli per attirarli sovra un albero, i 
cui rami sono irti di paniuzze. La stagione più ac¬ 
concia è di settembre e d’ottobre; e i luoghi più a 
proposito sono, per esempio, un bosco ceduo di bella 
crescenza, od un terreno basso non molto lontano 
da qualche vigna, o ruscello, o stagno, ò da mac¬ 
chie di rovo o di spin bianco. Questa maniera d’uc¬ 
cellare, come già si vede, non differisce gran fatto 
da quella al fantoccio ed alle fraschette. 

L’albero che si trasceglie per farne il pai- 
mone, vuol essere da altri alberi mollo di lungi, 
avere i rami corti e diritti, e non sorgere troppo 
alto: le querce meritano la preferenza. Si recidono 
tutti i rami inutili, cominciando da Mal lo, non altro 
lasciandovi che quelli che fanno di bisogno, c si 
tagliano in modo che l’albero pigli la forma come 
d’un bicchiere: ne’ detti rami, ad ogni tre pollici, 
si fanno alcune lacche, profonde intorno a due o 
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tre linee, nelle quali si ficcano lievemente le pa¬ 
niuzze dal lato che a bella posta si lasciò senza 
viscido. 

Intorno al piè del palinone si costruisce un 
capannuccio, dove si sta occulto l’uccellatore. Que¬ 
sto capannuccio è fatto in gran parte co’ rami le¬ 
vati all’albero, e con frasche per coprirlo. Debbe 
in ere cinque piedi almanco d’altezza, e sorgere in 
forma di cupolino. Vi si lasciano due o tre aper¬ 
ture; e si cavano intorno celti vialetti, in numero 
di dieci o dodici, lunghi trenta o quaranta passi, e 
che mettono tutti al palinone- Si puliscono bene 
questi vialetti, e vi si ficcano delle verghe piegate 
in arco, nelle quali si fanno delle intaccature, dove 
si pongono altre paniuzze in direzione orizzontale. 

Questa caccia si fa la mattina, al levai del 
sole, e il dopo pranzo quasi in sul tramontare. L’uc¬ 
cellatore, nascosto che si è nel capannuccio, co¬ 
mincia a soffiare in una foglia d’éllera, (nella quale 
si dee fare un forellino, levandone la parte di mezzo 
assai accosto al picciuolo), per imitare il grido d un 
uccelletto che chiami gli altri ili soccoiso. — Vi 
sono però ancora altre maniere di zufolare. Su¬ 
bito che l’uccellatore ha zufolato, gli uccelletti, 
come i pettirossi, i codirossi, le pispole, ed altri, 
vengono a volo, si posano sulle paniuzze, e con esse 
cascano in terra. Ancora col fischio si può imitale 
la civetta: e giova pure far stridere alcuno degli 
uccelli presi; il che ne attira degli altri; per esempio 
il fringuello, stridendo, attira i tordi; il merlo le 
gazze; la gazza i corvi e le piche. 

Al levare ed al tramontare del sole si sogliono 
pigliai gli uccelletti piò saporiti, come a dir tordi 
sasselli, o malvizzi che se li chiamino, cinciallegie, 
passeri, capinere, scriccioli, ed altri parecchi, tutti 
occellenti così arrosto, come in fricassea. 


Sull’imbrunire si pigliano i gufi e le civette, 
contraffacendo il sorcio. Ancora si pigliano, al le¬ 
vare ed al tramontare del sole, falchetti, sparvieri, 
smerli, smerigli, nibbi e poàne.Nel raccogliere gli 
uccelli rapaci, bisogna guardarsi bene da’ loro ar¬ 
tigli ; la più spedita è d’ accopparli. Le piche, le 
gazze, i merli sono i più difficili a raccogliere quando 
son caduti in terra. 

V’ha degli uccelli che non si lasciano pigliare 
al palinone; tali sono i colombacci, le tortore, gli 
stornelli, i montanelli, i cardellini; a' quali si vo¬ 
gliono aggiugnere tutti gli uccelli che non vanno 
alla brocca, siccome le stame, le quaglie, le ac- 
cegge. 

534- Delt'an larc a frugnuòlo. — Il frugnuolo 
non è altro die un.; lanterna cieca, la quale non 
solamente scopre e lura il lume a piacere di chi la 
tiene, ma fa sì clic efei la tiene non sia veduto, ed 
egli vegga appresso di sè un buon pezzo di terreno. 
Con questa lanterna adunque si pigliano di notte 
più specie d’uccelli, e soprattutto merli e tordi alla 
ragna, quaglie e starnotti alla bilancia. È la bilancia 
(se pur questo nome, che è proprio d’una rete da 
pescare, può essere applicato a quella rete da uc¬ 
cellare che trublc è della da’Francesi); è, dico, la 
bilancia una rete adattata al capo d’una pertica, sì 
ebe stia aperta. L’uccellatore con questa rete e col 
frugnuolo si conduce sul luogo della caccia; e come 
vede un uccello, sì lo copre colla detta rete, e 

P‘o lia - , , „ 

La stagione d’andare a frugnuolo è d autunno 
e d’inverno quando è nuvolo o trmpo piovigginoso. 
Si può cominciare in su le sci ore pomeridiane. I 
luoghi da cercarvi le pernici ed altri uccelli, sono 
Je selvette riparate da’ venti, le stoppie, ecc. ecc. 
( Truitè de la citasse ) 
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535. Caccia colla civetta. — Si piglia un pa¬ 
niere, e si copre di felce o d’altra vernira, in modo 
da non si poter vedere la persona che vi si nasconde 
sotto, e che porta questa macchina sulla testa, av¬ 
vertendo che d’in sul paniere non s’alzi niun ramo 
su cui possa anche il più piccolo uccelletto posarsi. 
Indi, verso la cima vi si adatta un pezzetto di le¬ 
gno che sporga in fuori, e sopra il quale si pone 
una civetta legata per li piedi. Olire a questi ap¬ 
parecchi, bisogna avere un bastoncello grosso quanto 
un pollice, e sfesso da un capo infin verso il mezzo : 
in questa sfenditura e quasi alla sua fine si pone 
una picciola bietta per tenerla aperta; alla qual 
bietta è annodata una funicella che passa nella mano 
dell’uccellatore. Ciò fatto, si va con tutto l’ordigno 
lungo le siepi, e facendo muovere di tempo in tempo 
la civetta. Gli uccellini, che la veggono, volano 
intorno, e, stanchi per lo volare, circa all’estremità 
del bastone si pongono: l’uccellatore tira la funi¬ 
cella, scocca la bietta, il bastone si chiude, e Tue* 
celletto rimane appiccato per li piedi. ( Encycl . 
meth.) 

536. Caccia col fucile. — La prima cosa, dee 
il cacciatore visitare il suo fucile, e diligentemente 
osservare se la ruggine non abbia intaccato la mar¬ 
tellina, il cane, il grilletto, la canna, ec.: usando 
simile precauzione, non avrà a temere che il fucile 
gli fallisca, o gli scoppii tra mano. Fatto un tiro, lo 
carichi subito di nuovo; e benché i più de* caccia¬ 
tori sogli ano mettere il polverino in sul focone a- 
vanti di caricare il fucile, siamo d’avviso che s’abbia 
a farlo di poi, giacché spesso incontra che il fucile 
spara nell’atto del caricarlo. 

Per ben aggiustare il colpo all’uccello od al 
quadrupede, bisogna appoggiar fortemente il calcio 
alla congiuntura della spalla; sia il gómito diritto 
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elevato; la mano destra tenga la cassa indietro del 
guardamacchie, e il pollice prema sopra la con- 
traccartella: la sinistra, lontana sei pollici circa 
dalla culatta, sostenga il fucile; il pollice si stenda 
lungo la cassa, e Poltre dita la stringano dalPaltra 
parte senza toccare la canna: sia inclinata la testa 
sul calcio; l’occhio affissi la mira; e l’indice della 
man destra posi leggierissimamente sul grilletto. 
Non abbia mai fretta il cacciatore di sparare, e non 
appoggi fortemente il dito sul grilletto se non al¬ 
l’istante che la salvaggina si trova nella direzione 
del l’occhio per tutta la lunghezza della canna. 

La più parte de’ cacciatori portano fucili im¬ 
bruniti, e vestono di verde o di bigio cenerógnolo, 
a fine di non ispaurire le salvaggine. 

La stagione più acconcia e più gradevole per 
cacciar col fucile è dalla fine d’agosto inaino a di¬ 
cembre. In questo tempo si trova d’ogni sorte sal- 
vaggiume; i perniciotti cominciano ad acquistar vi¬ 
gore; le lepri e i leprottini, che vivean come in 
luogo d’asilo ne’ campi di biade, si trovano alla sco¬ 
perta, ed errano per li prati, o fra le stoppie ed i 
trifogli, o lungo le siepi ed i fossati. Le pernici e 
le quaglie soggiornano, mattina e sera,,nelle stop- 
pie, cercandovi le granella cadute dalle spighe; in 
su le dieci ore del mattino e verso le tre ore dopo 
il mezzodì s’accostano a’ sentieri ed a’ luoghi di 
fresco arati, dove sogliono raspar la terra e star¬ 
nazzare, a fine di far morire o di scuotersi da dosso 
i pollini che le molestano; a mezzogiorno discendono 
alle fontane ed a T ruscelli. Se alcuno dia lor noja 
alla campagna, si riducono nelle ceppate, sugli 
orli de’ boschi o delle vigne, o in altri luoghi (la 
starvi tranquille: ma ciò torna in lor danno; poi¬ 
ché, siccome questi uccelli dimorano quivi senza 
sospetto, c mal si recano a partirsene, e sempre 
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le une tengon dietro alle altre, riesce piò facile 
l’ucciderle. 

Le pernici rosse dimorano volentieri ne’ bo¬ 
schi e nelle lande, come luoghi dove trovano il cibo 
che lor si conviene, e meno è il pericolo d’essere 
cacciate. Il cacciatore dee notare esattamente sopra 
qual lato esse impuntino per andar a levarle; ed e 
ben raro che tutte insieme se ne volino via, mas¬ 
sime quando si ha un buon cane che ad una ad una 
le fermi. Avvertisca il cacciatore di camminare 
contro vento; perciocché se tu hai il vento alle spal¬ 
le, la salvaggina che ti scopre, spiega il volo più 
dalla lunge, il cane non se ne avvede, e tu a mala 
pena spari la metà de’ tiri che avresti potuto. 

Dopo la vendemmia, si entra nelle vigne, 
dove abbonda d’ogni sorte cacciagione. In sul finir 
dell’aiilunno arrivano le grù e Foche salvatiche; e 
il cacciatore è sicuro di trovarle nelle grandi pia¬ 
nure scoperte, e vicino agli stagni ed a’ paduli,ove 
si ritirano la notte. Esse volano a schiere, e discen¬ 
dono ne’ seminati: chi voglia farsi loro dappresso; 
è uopo che usi molta astuzia; poiché questi uccelli 
sono più che mai sospettosi : laonde alcuni si met¬ 
tono sopra un erpice od una treggia; il bifolco grida, 
come è suo costume, alle bestie; e co3Ì riesce loro 
d’avvicinarsi alle salvaggine. Altri si gittano in collo 
un fascetto di paglia, e s’avanzano barcolloni a guisa 
d’ubbriaco.— Lo schioppo vuol essere caricato 
con pallini da lepre, né si dee trarre se non allora 

che questi uccelli si levano da terra._Le grù e 

I oche salvatiche dimoi .ino ne’ campi fino a mez¬ 
zodì: poi si conducono a bere intorno alle paludi ed 
agli stagni, dove rimangono fino alle tre ore; e, come 
se ne partono, ritornano a pasturare alla campagna: 
la sera finalmente si riducono di nuovo intorno gli 
stagni più spaziosi, e ne’ luoghi più inaccessibili a 
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dormire. Allora è difficile abbordarle; poiché d’or¬ 
dinario si levano fuor di tiro. Tuttavia si può sor¬ 
prenderle a questo modo: il cacciatore, in un bat¬ 
tello tutto coperto di giunchi, si conduce di mezzo 
giorno al luogo dove foche son use d’andare ad 
abbeverarsi; e quivi lo lascia per tre o quattro di, 
affinchè s’avvezzino a vederlo: allora, come prima 
ne sono partite, o di notte al chiaror della luna , 
egli rientra nel battello con tre o quattro compagni; 
e quando foche ritornano, si gareggia a chi più 
ne uccide. 

Anche le ottavde arrivano di questa stagione, 
e soggiornano nelle vaste campagne e ne’ luoghi 
pietrosi; diffidenti al pari delfoche sabatiche, s’in¬ 
gannano alla stessa maniera. 

Le beccacce si fanno vedere in sul principio 
di novembre. Dimorano ne’ piccioli boschi, dove si 
pascono di bacheròzzoli e di lómbrici : al cader del 
sole, n'escono fuori in branchi, e si conducono nelle 
valli e sulle vive delle fontane e de’ ruscelli. Si 
pigliano alla pantera od al tramaglio ove sia buon 
passo- 

D’inverno .si trova di molto salvaggiume, prin¬ 
cipalmente ne’ paesi folti d’alberi, e sulle rive de* 
fiumi: nè solo v’ha uccelli nostrali in buon dato, 
ma quelli ancora di passo, come sarebbero Y ani Ire 
d’ogni specie, che dimorano negli stagni e per le 
paludi, quando però non ve gielo; poiché, appena 
è ghiaccialo, abbandonano questi luoghi e si trasfe¬ 
riscono alle sorgenti, le quali si veggono assai di 
rado velare. In que’ paesi donde suoi passar mol¬ 
titudine d’anitre, si fanno, in mezzo alle praterie 
ed a’ canneti, lungi da ogni albero e dalle siepi, 
certe lagune artificiali, dove si pongono alcune a- 
nitre domestiche, le quali, gridando, ivi traggono 
le sabatiche; e in uno de’ canti della laguna si 
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costruisce un capannuccio', donde il cacciatore le 
uccide collo schioppo. E questo modo di cacciaresi 
chiama alla tesa. 

Venuta la primavera, bisogna rispettar le per¬ 
nici; tuttavia, siccome la troppa quantità di maschi 
pregiudica la figliatura, torna bene l’ucciderne una 
paile, avvertendo bene di non pigliar le femmine 
per maschi. Il modo pili sicuro per non ingannarsi 
è d’allexare in una cameretta, o in gabbie coperte 
di tela, alcune pernici femmine che sien buone 
cantajucle; porta la tua cantajuola sul luogo della 
caccia : ella si mette a cantare, i maschi dimoranti 
all intorno, le si appressano, e tu, se sai fare, gli 
uccidi a tuo bell’agio. L’ora di questa caccia è tre 
quarti d ora avanti che il sole tramonti. Facilmente 
poi si distingue il maschio dalla femmina, poiché 
questa tiene il capo contro terra, e quello il tiene 
alto e ritto. I maschi si pigliano anche vivi, ten¬ 
dendo un tramaglio dinanzi e intorno alla pernice 
cantajuola; ovvero facendo uso d’un certo fischio che 
imita il suo canto, come si suole col quagliere per 
pigliare le quaglie. 

(S’altre notizie desideri d’avere intorno alla 
caccia, esamina anche gli articoli RAGNA, RETI, 
ROSIGNUOLO, UCCELLIERA.) 

CACCIU’ 

537. Cacciti, 0 sia cato preparato con liqui¬ 
rizia e violetta. — Togli: cato in polvere, gram¬ 
mi 64 ; sugo di liquirizia purificato, grammi 3** ; 
zucchero, grammi 320. Mischia ben bene tutte 
queste sostanze polverizzate; indi umettale con suf¬ 
ficiente quantità d’acqua carica di dragante. Fanne 
pastiglie in forma di girelette 0 trochisci 0 pillole, 
come ti piace, C serbale in baràttolo bene asciutto 
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e ben chiuso. Queste pastiglie sono raccomandate 
come stomachiche e pettorali. Se le aromatizzerai 
con sei grammi d’iride fiorentina, avrai il così detto 
cachou à la violette. 

538. Altro, o sia calo naturale; e cato pre¬ 
parato coll’ambra, col muschio, co’ fior d’a- 
rancio .— Togli: cato in polvere, grammi 96 ; zuc¬ 
chero, grammi 38o. Procedi come sopra, e fanne 
trochisci del peso di circa dodici grani l’uno. Questo 
stomachico s’alia grandemente a chi va soggetto 
ali'emicranie; 

Se v’aggi ugnerai 4 decigrammi d’ambra gri¬ 
gia, avrai le pastiglie di cachou à l’ambre. Quelli 
che amano meglio l’odore del muschio, ne fanno 
entrare un decigramma nelle loro pastiglie. Final¬ 
mente a chi piace il fior d’arancio y in vece del- 
P ambra 0 del muschio, si mescola insieme con la 
pasta 6 gocce d’olio essenziale di quel fiore. 

539 . Altro; 0 sia cato preparalo colla can¬ 
nella .— Togli: cato in polvere, grammi 96 ; zuc¬ 
chero in polvere, grammi 444 ? cannella fine in 
polvere, grammi (i; olio volatile di cannella, goc¬ 
ce 5 ; e quanto basta di mucilagine di dragante. 
Mischia, e come sopra fanne trochisci. 

E questo un sovrano stomachico astringente : 
ha pure la virtù di correggere l’alito cattivo, rime¬ 
diando agli elfetti della indigestione. Si usa pigliarlo 
dopo il pasto, od alla mattina. \J.J. Fircy; Traile 
de pharm.) 

Da quanto si è detto si vede che il caccili altro 
non è che cato preparato in diverse maniere: il cato 
preparato, dice il Magalotti, divenne tra’ Portoghesi 
Cacciali de , Cachou tra’ Francesi, e Cascia o 
Caccia rimase 0 divenne tra noi altri Italiani. 
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54o. Bimedio per le ferite cagionate da ca¬ 
dute .—Lavata che abbi la piaga con acqua fredda, 
piglia un pezzetto di pane tenero, mettilo in molle 
in acqua di pozzo, applicalo alla piaga, e mantienlo 
umido pd resto della giornata. Al dimane il malato 
sarà senz’altro guarito. (Bibl. ph. ècon.) 

54 1 • Altra rimedio .*—Pesta in ttn mortajo mar¬ 
gheritine a discrezione; cavane il sugo; e aggi ugni 
una cucchiajata di vino per un bicchier di sugo. 
Come il malato ha bevuto questa mistura, si vuol 
coprirlo ben bene, affinchè po sa sudare. (Recueil 
de remèdes, manuscrit par G. F. Coulon.) 

54 ^- Altro. — Ancora è tenuto per eccellente 
rimedio un cataplasma di pari età ria e di grasso di 
capra applicato sulle contusioni. {Idem) 

CAFFÈ 

543. Caratteri distintivi delle diverse qualità 
di caffè .—Il vero caffè Moka è di mezzana gros¬ 
sezza, d’un color giallo pallido, traente alcune volte 
a leggierissimo verde. Quand’è abbronzato, o to¬ 
stato, come oggidì più comunemente si dice, manda 
un (inissimo profumo, e la sua tintura ha un certo 
sapore aromatico a cui non si rassomiglia niun al¬ 
tro caffè. 

Il caffè Borbone è più piccolo, e d’un giallo 
che pende nell’azzurrógnolo; quando è molto vec¬ 
chio, tira un po’ più al giallo, senza perdere tutta¬ 
via, generalmente parlando, quel non so che d’az¬ 
zurriccio. 

Si riconoscono facilmente i caffè di qualità in¬ 
feriore, tanto alla grossezza delle granella, quanto 
al colore ed al sapore. (Bouillon-Lagrangc) 
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544. Modo di togliere al cajffc il sapor di 
mare. — Si getti il caffè in acqua bollente, vi si 
lasci pei alcuni minuti, e quindi si metta al sole, 
0 , ciò die è ancor-meglio, in una stufa. (Man. d’fr¬ 
eon. domest.) 

Si ottiene il medesimo effetto, ma in un modo 
assai piii soddisfacente, aggiugnendo al caffè maci¬ 
nato, in mentre die gii si versa sopra l’acqua bol¬ 
lente, alcuna favi II uzza di vainiglia. Questa sem¬ 
plice aggiunta aromatizza mirabilmente il caffè pii» 
mediocre. 

545. Preparazione del caffè .— L’importanza 
consiste nella scelta del caffè. Il migliore è quel 
piccolo, perfettamente secco, che difficilmente si 
rompe sotto il dente, d’un color piuttosto giallognolo, 
che altro, fragrante, e che non sa di niun cattivo 
odore. 

Per tostarlo, bisogna metterlo in un vaso di 
ferro da potersi chiudere esattamente (il vaso a ciò 
appropriato è detto da alcuni tamburino, e da altri 
tarnbiu etto); farlo abbronzare a poco a poco; e come 
abbia preso il color della cannella, ritrai lo dal fuoco, 
e versarlo in un recipiente, che vuol essere turato 
subito sùbito, acciocché il caffè, raffreddandosi, non 
perda punto del suo aroma; e da ultimo, quando è 
freddo, macinarlo. Ciascuno ha poi la sua maniera 
per farne l’infusione: ma senza dubbio la migliore 
è quella di prepararlo nella caffettiera di Belloy, 
impiegando due once di caffè per sette chicchere 
ordinarie d’acqua. In mancamento della detta caf¬ 
fettiera, si può mettere il caffè in una specie di 
manica d’Ippocrate che si adatta sopra ad un vaso, e 
versarvi sopra quella quantità d’acqua bollente che 
si stima necessaria. Alcuni versano il caffè in una 
caffettiera comune quasi piena d’acqua bollente, lo 
lasciano posare, e per accelerare la precipitazione 
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del fbndigliuólo vi gettano dentro quattro o cinque 
gocce d’acqua fredda. Altri versano a j)oco a poco 
l’acqua bollente sul caffè, messo in una caffettiera 
e aspettano che posi di per sé. Ma come si sia, con- 
vien sempre servirsi di caffè tostato di fresco ed 
aver cura di macinarlo subito che è freddato. {Man. 
de la mènagere ) 

546. Liquore di caffè. — Togli tre libbre di 
caffè Moka del migliore; tostalo infin die abbia 
pigliato un color di marrone chiaro; e, ridottolo in 
polvere, infondilo in 9 litri d’acqua; ovvero (che è 
meglio) infondilo semplicemente in 5 litri d’alcoole, 
aggiogandovi 4 litri d’acqua di pozzo. Dopo otto 
giorni di macerazione, versa il tutto in una cucur¬ 
bita, adattavi il refrigerante, metti il lambicco in 
bagnomaria, e distilla a fil grosso. Tirato clic n’abbi 
fi litri di liquore, riversalo nella cucurbita, e distilla 
a piccolo filo/Subito che avrai ottenuto 5 litri d’un 
liquore bene impregnato d’olio aromatico di caffè, 
cessa la distillazione, e procedi alla siroppazionc; 
cioè a dire, fa sciogliere a freddo 5 libbre di zuc¬ 
chero (ine in 5 litri d’acqua di fonte 0 di fiume; 
indi mescola insieme siroppo e liquore, e feltra il 
mescuglio. 

Questo liquore è molto attivo; ajota a smaltire 
i cibi crudi e indigesti, eccita piacevolmente la sen¬ 
sazione del caffè, non produce nessuna veglia, esi¬ 
lara lo spirito, e appena si può dire che riscaldi il 
sa li g u e. (Boni llon-Lag cange) 

547 . Conserva di caffè. — Fa cuocere una 
libbra di zucchero a piccola piuma; allorché sarà 
quasi freddato, gettavi dentro un’oncia di caffè in 
polvere; mescola bene il tutto con una spatola, e 
versa 1 <t conserva in una forma di carta. {Le Maitre 
(Phot, con/.) 

Allo stesso modo si fatinole conserve di cioc- 
colatte, vaiuiglia, tè, ec. 
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548. Radiche e semi da potersi sostituire al 
caffè .— Quando la disorbitanza di prezzo non per¬ 
mette ad alcuni di procurarsi il caffè, e’ vi possono 
sostituire differenti sostanze, le quali, è vero, non 
posseggono tutte le proprietà di quel privilegiato 
legume, ma tuttavia illudono in certo modo il pa¬ 
lalo e lo stomaco. 

La radice di cicoria, per esempio, seccala e . 
tagliata in pezzetti, i ceci, le fave, la segale, le 
coccole di pugnitopo, le ghiande, il riso, tostati e 
macinati, imitano competentemente la fragranza 
del caffè. Nondimeno la radice di barbabietola me¬ 
rita d’esser preferita. Volendo prepararla, scegli 
quelle barbabietole che hanno un color rosso pal¬ 
lidetto; lavale; raschiale comesi fa colle carote; 
tagliale in pezzetti di mezzana grossezza; fa pro¬ 
sciugare questi pezzetti in forno sopra lastre di latta, 
e serbali in luogo asciutto fino al momento di ser¬ 
virtene. H ben tostarli è ciò che piò importa. Se 
troppo gli abbrostisci, perdono la loro forza; se poco, 
sanno di terra. Il grado preciso deH’abbrostitura e 
quando i pezzetti di barbabietola hanno acquistato 
un giallo d’oro: nè vi bisogna piò tempo di quello 
die si richiede per contare fino a venti. Tostato che 
avrai le barbabietole, le macinerai, 0 piuttosto le pe¬ 
sterai in un mortajo; indi passa la polvere per Stac¬ 
cio; pesta di nuovo ciò ch’è rimaso nello staccio, 
ed audie tostalo nuovamente se ti par necessario, 
fino a che il tutto sia ridotto in polvere sottile e 
morbida al toccare: ciò fatto, serba la polvere in 
vasi di terra 0 scatole di legno. Quanto piò la la- 
soerai stagionare, la troverai piò fragrante. Se te ne 
volessi servire troppo presto, ti disgusterebbe un 
certo odor di terra. In vece di farla bollire, è meglio 
feltrarla per panno lano. 
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Una parte di caffè mescolata colla detta pol- 
vere di barbabietola somministra una bevanda, la 
quale, benché non abbia il gusto e la fragranza 
del buon calìe vero, non lascia d’essere molto gra f a 
e salubre. E poi tanto più economica, quanlociie 
richiede assai meno di zucchero, che il caffè. {\lan.. 
d’ccon. domest — Almanach champenois) 

CALAMITA ARTIFIZI A LE 

54g. Si può comunicare all’acciajo la virtù ma¬ 
gnetica , sospendendone verticalmente una lamina 
lunga 6 pollici, e larga un pollice 0 circa. Quanto 
più rimane in tale posizione, tanto maggiore è la 
facoltà attraente eh’esso acquista; 

Ma v’ha un mezzo ancora più pronto per ot¬ 
tenere il medesimo effetto. Poni un pezzo d’acciajo 
sopra un’incudine benissimo polita; stropiccialo per 
lo lungo, e sempre nella medesima direzione, con 
una grossa verga di ferro verticale, la cui estremità 
inferiore sia rifonda e perfettamente nettale ripeti 
più volte questa operazione sopra tutti i lati dell’ac- 
ciajo che vuoi si caiamiti. Ciò riesce molto meglio, 
allorché il pezzo di ferro 0 d’acciajo a cui si vuol 
comunicare la virtù magnetica, è posto nella dire¬ 
zione del meridiano magnetico, ma un po’inclinato 
verso il nord, e soprattutto giace fra due grosse ver¬ 
ghe di ferro e tanto lunghe da contenere e contrab¬ 
bilanciare lo sforzo degli diluvi magnètici che s’iinr 
primono a’ detti metalli. ( Encyclop .) 

CALLI 

55o. Rimedio pei calli. — Se hai calli secchi e 
stecchiti che ti dieno noja, il meglio è di mollificarli, 
e poi sbarbarli e sradicarli. Si possono mollificare i 
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calli coll’ empiastro .li Mynsicl,., o con quello .li 
gomraainmoniaco, o col sugo d. fiorrancio o d. por¬ 
cellana. Avanti però di far mura di queste appli¬ 
cazioni, bisogna aver la cautela di tenere . piedi 
in un bagnuolo, c poi di non tagliare in sul vivo. 

— Togli un’oncia di pece navale, 
mezz’oncia di gallono, e un po’ d’aceto, in cui sia 
sciolto uno screpolo d'ammoniaca; aggiugm una 
• dramma e mezzo di diichilon, e forma una pasta, 
di cui ti servirai per coprire il callo. (Uict aes 

mC 552 Altro. —Dopo ebe t’avrai fatto a’ piedi un 

bagnuolo emolliente, metti in molle un pezzetto d. 

cartapecora; indi fa nel suo centro un foro della 
grandezza del callo; pesta alcont spicci,) daglio; 
adatta la cartapecora al callo in maniera che ne 
resti coperta la palle sana, e v’applica sopra 1 aglio 
pesto. Per tre notti successive replicherai questo ri¬ 
medio, e vedrai sparire il callo per mezzo d una lie¬ 
ve suppurazione che non suol durare più di 24 ore. 

553. Il sugo di porcellana applicato al luogo 
onde s’è svelto il callo, impedisce che rinasca. 
IJJami des femmes) 

v 554 . Altro. — Alcuni in vece dell aglio prete- 

riscono gli empiastri di gommammomaco o di Vigo. 
Altri s’accontentano di fasciare i loro cali, con un 
pezzetto di mussolina. Altri finalmente, dopo aver 
tenuto i piedi in un bagno (il che dee am mogm 
C1S0 1 spalmano il dito tormentato col sego della 
candela, e dicono che in capo ad otto od.ee, giorni 
il callo sparisce: ma i callisti dicono di no. (Man. 
de sanie) 
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CALZAMENTl 

555. Modo di rendere impermeabile qualun¬ 
que sorta di calzamento. — E nolo che il princi¬ 
pale difetto delle scarpe e degli stivali è d’essere 
mal cuciti; il consumatore a primo aspetto noti se 
n’accorge, perchè le suola sono esternamente ac¬ 
conciate <on industria, e il guardione per galanteria 
è stampato con un ferro caldo, che spesso abbrucia* 
o per lo manco intacca lo spago. Nè questo è il solo 
difetto de’ caliamenti. Affinchè dunque sieno ben 
condizionati e impenetrabili dall’umidità, è d’uopo 
che la tramezza, cioè a dire quella striscia di cuojo 
che si. cuce tra il suolo e il tomajo, sia cucita a 
punto piccolo e con ispago bene impeciato; ed è 
proprio quello che i calzolaj non fanno. E però fa¬ 
cile il rimediarvi: ordina al tuo calzolajo che ti rechi 
le scarpe avanti di mettervi le suola; e colui si tro¬ 
verà forzato a cucii e come si dee da un galantuomo. 

Per rendere poi il tuo calzamenlo impermea¬ 
bile, fa liquefare in un recipiente di terra inve¬ 
triato (che porrai vicino affuoco) un quantità qiia- 
lunque di buon catrame; aggiugtii un pochette di 
gomma elastica tagliata in sottilissime laminette, e 
da prima rammollita sopra vapore d’acqua calda; 
dimena la mescolanza a line d’agevolare la solu¬ 
zione: indi, con un pennello intinto in questa com¬ 
posizione cosi calda, darai una coperta alla tra¬ 
mezza, tenendola vicino al fuoco; ma prima di tutto 
impiastrane la cucitura, avvertendo di lasciare in¬ 
tatto un piccolo spazio intorno intorno all’orlo; poi 
mena il tuo pennello sopra tutta la superficie ; e 
ripeti questa operazione fino a che la coperta sia 
grossa quanto due carte da giuoco: fa prosciugare, 
e cosi restituisci le scarpe o gli stivali al calzolajo, 
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perchè vi applichi H secondo suolor ( Bullclins de 
la Società d’èncouragemcnt) 

55ti. Cera da scarpe impermeabile .— Prima 
di tutto, bisogna che le scarpe o gli stivali che vuoi 
rendere impermeabili, non abbiano alcun buco: 
togli allora ^ libbra di sevo, 4 once di sugna, 2 once 
di trementina, a once di cera gialla recente, e 2 
once dolio d’oliva: fa liquefare il tutto insieme, e 
mescola ben bene. Scalda leggiermente le scarpe 
o gli stivali che vuoi mettere; ugnili cosi caldi col 
detto empiastro, servendoti della palma della tua 
mano, finché il cuojo si sia imbevuto di tutto il li¬ 
quido che può ricevere; e lasciali in questo stato 
per una notte. Il dì seguente le dette scarpe 0 i 
detti stivali ti parranno un po’duretti; ma il calore 
del piede e della gamba li renderà morbidi come 
prima. Con un calzamento così preparato, si può 
camminare un giorno intero nell’acqua, senza che il 
piede solita la minima umidità. (Bibl. phys. ccon .) 

CAMMINI 

557 . Precauzioni per impedire clic i cammini 
gettino fumo. — 1 .° Bisogna procurare che il cam¬ 
mino non sia dominato da case troppo vicine. 

2. 0 Che la gola sia proporzionalmente men 
larga in cima, che da basso. 

d.° Che la sua larghezza interna sia in ra¬ 
gione così del fuoco che si dee farvi abitualmente, 
come della stanza ch’esso dee scaldare. 

4-° Che il cammino sia situato nel luogo più 
acconcio della stanza, e, dove si possa, dirimpetto ad 
una parete, non già ad una finestra 0 ad una porta. 

5 .° Se il cammino non riceve dalla stanza tutta 
l’aria che gli fa di bisogno, si può tirarne dal di fuori 
per mezzo di spiragli che s’aprano circa al principio 
della gola. 
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6 .° i inalmente, se ad onta di simili cautele, 
il cammino facesse ancora fumo, si può con mat- 
tóncelli ristrignere la capanna, affinchè la corrente 
del fumo diventi più rapida. (Bibl. phys. ècon.) 

Altra maniera .—Bisogna spegnere della cal¬ 
cina in acqua mescolata con argilla, e dare due o tre 
coperte di questo cemento alla gola del cammino 
inlino all’altezza di sei piedi almanco. Una s\ fatta 
intonacatura formerà come una specie di vernice 
a cui non potrà la fuliggine appiccarsi; il che non 
sob gioverà a rendere piti libero il corso del fumo, 
ma preserverà da un gran numero d’inceDdj, La 
detta intonacatura vuol essere rinnovata tutti gli 
anni. La Polizia di Monaco, persuasa deH'uiiiilà di 
questo espediente, lo raccomandò agli abitatori, di 
quella città. (Idem) 

558. Maniera iFestinguere il fuoco nc* caia* 
mini. — Al momento che t’accorgi essersi appiì> 
cato il fuoco al tuo cammino, chiudine la bocca con 
una coperta da letto umida. Venendo per tal guisa 
impedito al cammino di tirare aria da basso, la fi- 
liggine si spegne senza difficoltà e in pochi mo¬ 
menti. 

55 9 . Altra maniera. Ottima è la seguente 
precauzione. Alle due estremità di lla gola del cam¬ 
mino fa porre due lastre di latta, le quali moven¬ 
dosi sopra una cerniera, possano chiuderne esatta¬ 
mente le bocche, e venir rialzate per mezzo d’un 
fìl di ferro. Quando si fa fuoco, le dette lastre de¬ 
vono star ritte contro Pimenta parete; ma in caso 
d’incendio, tu tiri subitamente il tildi ferrose due 
lastre cadono, e la lìliggine infiammata, mancandole 
d un colpo I alimento dell’aria, rovina sulla lastra 
inferiore; ed ecco spento il fuoco. 

5(>o. Altra. — Togli un buon pugno di zolfo 
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l’apertura del cammino, in modo però che vi ri¬ 
manga un qualche piccolo spiraglio da trapelarvi 
l’aria e fomentare l’abbrucia mento del zolfo. Ben 
tosto cade la filiggine estinta a hocco a hocco, e 
cessa l’incendio. 

CANAPA 

56 1 . Maniera di rendere la canapa simile al 
lino. — Primieramente fa con buone ceneri una 
lisciva, in cui dei porre un tantino di calce viva, e 
phi o meno secondo la quantità di canapa che vuoi 
raffinare. Ritirala dal fuoco, e lasciala chiarire. Indi 
pesa la canapa; e per ogni dieci libbre, aggiugni 
alla lisciva una libbra e mezzo di sapone raschiato. 
Tieni in molle la canapa per un giorno nella tua 
lisciva cosi preparata ; indi falla bollire due ore; 
dopo il qual termine ne la caverai fuori, e la sot¬ 
toporrai alle medesime manipolazioni che si usano 
pel lino. 

SCn. Olio di canapa. — Scegli la miglior ca¬ 
napuccia che possi avere, e che sia recente: la qual 
cosa riconoscerai subitamente alla sua dolcezza ma¬ 
sticandola: separane i semi corrotti; riduci i buoni 
in forma di pasta; versa immediatamente questa 
pasta in un sacco di tela, e mettila sotto allo stret- 
tojo per ispremere l’olio. 

Il più delle volte, prima d’usare lo strettojo, 
si fa scaldare la canapuccia, a fine d’agevolar l’ope¬ 
razione e d’ottenere maggior quantità d’olio: ma 
dove l’olio d’oliva è molto caro, e si mangia olio di 
canapa, lo spremono senza fuoco. Si può per altro, 
dopo la prima espressione, scaldare il rimasuglio e 
porlo di nuovo sotto lo strettojo; sarà questo un olio 
di qualità molto inferiore al primo, ma bollissimo 
da ardere. ( Dèjcan; Traile de distilli) 
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CANARINI 

563. Governo de’ canarini. — Questi uccelli 
si pascono di canapuccia*» o sia de’ semi della ca¬ 
napa, di miglio, di semi di rapaccione, di migliasole 
e d’anagàllide, la qual erba, da essi grandemente 
appetita, li conserva sani. 

Non si potrebbe determinar per l’appunto il 
tempo appropriato all’accoppiamento de’ canarini; 
ella è co3a che molto dipende dalla temperatura 
delle stagioni. A ogni modo, allorché i freddi e i 
gieli cominciano a sparire, si possono fare gli op¬ 
portuni apparecchi. E primieramente si provvede 
una gabbia nettissima e non molto spaziosa ; vi si 
chiude un canarino maschio con una femmina; si 
espongono, per quanto é possibile, a levante; si mette 
nella gabbia un piccola panierino di vimini, un po’ 
di borra di cotone, del fieno, del musco, ecc. ecc. 
Con queste materie essi fabbricano i loro nidi, vi 
depongono le uova, le-covano per lo spazio di 12 
giorni; e quasi subito dopo s’accingono a fabbricarne 
un altro, sol che ne venga loro somministrata nuova 
materia. 

Sì tosto che i piccioli canarini sono in istato di 
mangiare da sé, si cibano come i vecchi, cioè con 
miglio, rapaccione, canapuccia ecc.; il tutto mesco¬ 
lato insieme. 

Accoppiati che si sieno i canarini, si dà loro 
qualche bindolino di ciambella ed una foglia di 
lattuga, soprattutto allorché si riconosce essere la 
femmina vicino al deporre le uova. Il giorno ante¬ 
cedente a quello che hanno a nascere i pulcini, si 
muta l’arena sottile e stacciata che già fu posta nel¬ 
la gabbia allorché vi si rinchiusero i canarini; si 
nettano diligentemente tutte le grétole, si riempie 
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di miglio 0 d’altre granella il beccatojo, e d’acqua 
fresca l’àbbeveratojo. A questa imbandigione s ag- 
giugne la quarta parte (l'un uovo sodo benissimo 
sminuzzato, alcune briciole di ciambella immollate 
nell’acqua, un pocbetto danagallide (detta da Mi¬ 
lanesi jìcverucc.ia), e del grano ordinario, ma dopo 
avergli fatto levare un bollore, ed averlo sciacquato 
in acqua fresca, affinchè vi perda tutta la sua afiezza. 
Indi si porrà nella loro acqua un pezzetto di rcgo- 
lizia, e si avrà cura di cambiarla sovente, massime 
ne’ gran caldi. 

Alcune volte è d’uopo imboccare i piccioli 
canarini col fuscello, massime quando si vuole in¬ 
segnar loro qualche aria col zufolino 0 coll’orga¬ 
netto. In ogni caso però non bisogna levarli dalla 
madre, se non dopo il giornodecimoquarto,qualora 
sieno delicati, e il duodecimo giorno quando sono 
robusti. Levati che sieno dalla madre, si porge loro 
un pastello fatto con semi di'rapaccione ben secchi 
mescolati ad un biscottino e ad una ciambella, ag- 
giugnendovi un tuorlo d’uovo e un po d acqua al 
momento di dover loro presentarlo in cima ad- un 
fuscello. In capò di tre giorni, si aggiugne a questo 
pastello un pizzico di semi di rapaccione, non ac¬ 
ciaccati, e lavati in acqua fresca dopo aver avulo 
uno 0 due bollori. Di quando in quando si mescola 
pure al detto pastello una mandorla dolce, monda 
e pestata. Talvolta ancora, dove si tema non sieno 
questi piccoli uccelletti un ]X)’ riscaldati, giova re¬ 
galarli d’uti pizzico di semi danagallide, quanto piò 
si possa maturi. Caso che i canarinetti s ammalino 
nel tempo che sono in tal guisa allevati, bisogna 
pigliare un buon pugno di canapuccia, lavarlo m 
acqua di fonte, acciaccarlo in alti’acqua con un 
pestello di legno, passarlo con forte espressione pei 
panno lino, e con quest’acqua, chiamata i^ttc ( 1 
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canapuccia, lenificare il mescuglio indicalo (li so¬ 
pra. Si può anche interpolatamente presentare a’ 
canarini un po’ di mollica di pane, ma che non 
sia tenera. 

Finché s’imbeccano col fuscello, si dia loro 
da mangiare, per la prima volta, a 6 ore e del 
mattino al più tardi; la seconda volta, alle ore 8 ; la 
terza, a ore 9 la quarta, a ore 11 ; la quinta a 
mezz’ora dopo mezzodì; la sesta, a ore 2 ; la settima, 
a ore 3 7 ; l’ottava, a oxp 5; la nona, a ore 6 ■*; la 
decima, a ore 8 ; l’undecima ed ultima volta, ad 
ore 8 avvertendo di non dar loro più di quattro 
0 cinque imlreccate per volta. 

Quando i canarini cominciano a mangiare da 
sé, si pongono in una gabbia senza jxjsalojo, vi si 
mette un pochino di fieno teneio 0 di musco ben 
secco sul fondo, e si nutriscono il primo mese con 
canapuccia acciaccata, tuorli d’uova sode, ciambel¬ 
le, biscottini asciutti 0 sbriciolali; un poco d’ana- 
gallide ben matura, ed acqua con entravi un pez¬ 
zetto di legorizia. Tutte queste cose si pongono nel 
mezzo della gabbia; e si versa pure qualche pizzico 
di semi di rapaccione nel beccatojo. 

Il canarino vecchio è sempre d’un color più 
carico e più vivo che il canarino novello della me¬ 
desima specie; i suoi piedi sono ruvidi e traenti al 
nero, massime s’egli è bigio; anche i suoi sproni 
sono più grò -si e più lunghi clic quelli de’canarini 
giovani. 

Quando si vuole ammaestrare un canarino col 
zufolo 0 coll’organetto, bisogna metterlo in usa gab¬ 
bia a paite, otto 0 quindici giorni dopo che abbia 
cominciato a mangiare da sé: durante i primi quin¬ 
dici giorni si copre la gabbia con tela molto rada, 
e si pone in una stanza appartata, allineile il ca¬ 
narino non possa udire il canto di nessun uccello: 
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indi si suona l’organetto od il zufolo, avvertendo clie 
il tuono non sia troppo alto. Passati questi quindici 
giorni, si sostituisce alla tela rada una saja molto 
più fitta, e si continua a sonar la medesima aria; 
ed affinchè il canarino la ritenga meglio a memo¬ 
ria, si procura di non dargli occasione di distraisi; 
per la qual cosa gli si porge in una volta tanto cibo 
da dovergli bastare per due giorni. ? 

Avviene talvolta etite il canarino maschio s am¬ 
mala allora appunto che la femmina ha maggior 
bisogno di e sso, come in sul termine del deporre le 
uova, o quando i suoi pulcini hanno già compiuto 
il settimo o lottavo giorno, che è il tempo clic un 
buon canarino maschio deve alleggerir la compagna 
in ciò che s’appartiene al nutrire e vegliare i pic¬ 
cioli figliuoli, acciò ch’ella si ristori col riposo. In 
tal caso, bisogna mettere il canarino ammalato in 

una gabbiuzza a parte, esporlo al sole, spruzzolargli 
il corpo con un pochettino di vin bianco, e lasciarlo 
riposare. Che se la sua malattia continuasse, con¬ 
verrà sostituire vicino alla femmina un altro ma¬ 
schio ben complessionato; e si terrà l’infevmo a 
dieta per dimagrarlo, cioè non gli si darà altro che 
pochi semi di r a pacione; e indi a pochi giorni si 
potrà restituirlo alla sua compagna. Ma qualora egli 
facesse una recidi va, si dovrà allontanarlo da quo a 
ppr sempre, non si potendo più mettere in dubbio 
la sua troppa gracilità. Lo stesso può dirsi della 
femmina: s’ella . ammala durante la covatura, è 
d’uopo levarla dalla gabbia, toglierle le uova,e darle 
subitamente ad altre femmine che stieno allora co¬ 
vando. E s’ella cadesse malata dopo usciti del gu¬ 
scio i pulcini, si esaminerà se questi sono^ abba¬ 
stanza forti da poter far senza la madre e d’essere 
imbeccati col fuscello; e tali non essendo, l’unico 
ripiego è diffidarli ad un’altra femmina, la quale 
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abbia sotto pulcini della medesima forza, sebbene 

la madie potesse e volesse nutrirli. 

Le femmine, nel tempo del deporre le uova, 
vanno soggette ad ammalarsi : in un momento si 
veggono gonfie, e non vogliono più mangiare; anzi 
tal volti sono sorprese da tal debolezza, che, non 
potendo più reggersi sui piedi, si gettano supine 
sul fondo della gabbia, e si muojono se altri pron¬ 
tamente non le soccorre. Quando riesca d’accor¬ 
gersene, si piglia iinferma, e riconosciuto clic la 
sua malattia non dipende da altro che dalla pre- 
gnezza, le s'iutrod.uice, per mezzo del capo d’uno 
spilleltone, un tantino dolio di mandorle dolci nel 
condotto dell’uovo; e se ciò non basta, le si fanno 
inghiottire alcune gocce di quest’olio medesimo, il 
quale calmerà le sue doglie: oltre di che, la la- 
scerai in una gabbiolina guernita di fieno, la mette¬ 
rai al sole o vicino al fuoco, sino a tanto ch’ell’abbia 
ripigliato le sue forze; le porgerai qualche briciola 
di ciambella asciutta e un po’ di semi di papavero 
(euillcltc); e se, non ostante l’uso di questi ottimi 
cibi, ella penasse a riaversi, le soffierai alcune gocce 
di vin bianco sul corpo, e gliene farai bere un po¬ 
colino, ma che sia tepidctto e addolcito con zuc¬ 
chero candi. 

Ci ha delle femmine le quali pelano i loro 
pulcini di mano in mano che spunta la peluria sul 
loro corpo; il che ordinariamente ha luogo sette od 
otto giorni dopo ch’e’ son nati. Si rimedia a questo 
inconveniente, o col togliere di sotto la madre i 
piccioli figliuolini-se hanno forza d’essere nutricati 
col boccone sul fuscello, ovvero circondandoli con 
una specie di cancello, si che la madre appena ar¬ 
rivi a dar loro da mangiare. 


Malattie de’ canarini 

564-1 canarini vanno soggetti ad una malattia, 
chiamata da’ Francesi avalure, la quale si mani¬ 
festa co’ seguenti sintomi: notabile dimagramento, 
ventre quasi diafano, tumido, duro e coperto di pic¬ 
ciolo vene rosse. Una tal malattia proviene da’ cibi 
troppo sostanziosi, i quali son causa che i visceri 
del canarino ricevano soverchio stimolo e s’inliam- 
rnino. L’unico rimedio si è di levar dalle lor gabbie 
que’ cibi che ti pare sieno più da essi appetiti. Se 
il male continua, bisogna mettere un chiodo, ovvero 
tanto allume quanto è la grossezza d’un pisello, 
nell’acqua del canarino malato, e dargli da bere 
quest’acqua medicata per cinque o sei giorni. Se 
ancora non guarisse, converrà levargli il suo cibo 
ordinario, e in quella vece porgergli del latte bollito 
con mollica di pane, e migliasole bollito parimente; 
dopo cinque o sei giorni si tornerà a mettergli nel 
beccatojo il solito cibo di prima, e nell’acqua da 
bere gli si getterà tanta triaca quanl’è la grossezza 
d una mezza lenticchia, lasciandovela fino a che 
l’abbi veduto bere una volta o due. Si continuerà 
a dargli questa bibita per tre giorni successivi al¬ 
manco; dopo di che gli si darà un pizzico di miglio, 
altrettanto di semi di migliasole, una presa di semi 
di rapaccione, mescolandovi un po’ di canapuccia; 
le quali cose s’hanno a far bollire un istante, indi 
sciacquare in acqua fresca, e finalmente mischiare 
con un uovo sodo e un pezzettino di biscotto, un 
IX)’ di semi di lattuga e di papavero (euillette), ed 
alcune foglie di cicoria. 

565. Muda .—Quando un canarino è in muda, 
bisogna esporlo al sole ; e dove non si abbia sole, 
metterlo in lato caldo e riparato dal vento; poiché 
il minimo freddo potrebbe riuscirgli funesto: inoltre 
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porrai nel mezzo della gabbia, dentro ad uu albe¬ 
rello da pomata, un po’ di semi di pigarno o di po¬ 
tenzila, mischiati con un pizzico di semi di papa¬ 
vero (cuiltctte );gli darai qualche bricibleUa asciutta 
di biscottino e di ciambella; ne intingerai alcun 
poco in viu bianco; e via bianco gli soffierai pure 
sul corpo tre volte la settimana, lasciando sempre 
un giorno d’intervallo, e facendo asciugare il ca¬ 
nnino al sole od al fuoco. Qualora il tapinello sia 
iuala f o gravemente,gli farai trangugiar tutti i giorni 
tre o quattro gocce di vin bianco i addolcito con un 
pezzettino di zucchero candi; e getterai nel suo ah* 
beveratoio un pocbettQ di liquirizia recente e be¬ 
nissimo raschiata. Se poi, ad onta di tutte queste 
sollecitudini, egli non desse verun seguo di miglio¬ 
ramento, gli si conceda pure ogni sorta d i cibo, come 
a dire uova sode, ciambella, semi di lattuga, cana¬ 
puccia, migliamole, ee. ec., affinchè se,è sua destino 
ch’egli abbia a morire* si muoja almeno contento, 
e si possa dice per proprio colilo ito di non aver ri¬ 
sparmiato cosa veruna. 

56tk Ascesso. —r Quando il canarino è trava¬ 
gliato da un certo piccolo ascesso sul codione, chia¬ 
mato da’ Francesi bouton, bisogna aprire un tale 
ascesso colla punta delle forbici, farne uscire la 
marcia, e subitamente spruzzare la piaga con un 
granellino di tale sciolto in boera. Se t accoigi che 
il canarino sia tormentalo, dal bruciore prodotto dal 
sale, un’ora dopo o circa potrai .mettere sopra la 
sua piaga un pezzetto di zucchero sciolto, colla sa¬ 
li* a, a trae di mitigare il frizzo del sale e promo- 
vere la cicatrizzazione. * • ' ’ 1 : 

5 ( 3 --. rollini .^—Il rimedio migliore e forse l’u¬ 
nico onde liberare i canarini* Ha quehi insetti, si è 
di nettare con ogni diligenza 1 * loro gabbie. 
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GANGHERI 

568 . Cara de' cancheri c delle ulcere. —Togli: 
cinabro artificiale, grossi 2; cenere di suola di scarpe 
vecchie, grani 8; sangue di drago, grani 12; arsenico 
bianco, grani 4 - Riduci il tulio in sottilissima pol¬ 
vere, e fanne perfetto miscuglio in mortajo di vetro. 
Il malato primieramente farà uso, per quanto è 
possibile, della dieta lattea; e innanzi d’intrapren¬ 
dere la cura, si purgherà una volta, si farà applicare 
un cauterio se ì’ulcere ha molta superficie ed ha 
contratto un carattere cattivo: e quindi adoprerà il 
rimedio che abbiamo accennato, nel modo seguente. 
Egli porrà un tantino della detta polvere in un 
bicchiere, vi verserà sopra alcune gocce d’acqua, 
e con un morbido pennello la dimenerà finché rab¬ 
bia ridotta iti poltiglia: indi collo stesso pennello 
applicherà questa poltiglia sull’ulcera ben netta e 
detersa, e la cospergerà colla polvere medesima, 
tanto che 1’ ulcera e le sue labbra sieno coperte 
d’uno strato grosso mezza linea; ciò fallo, vi porrà 
sopra un po’ d’esca cardata, 0 tela di ragno, 0 piut¬ 
tosto un po’ di quella muffa che suol crescere sulle 
vecchie botti. Dopo questa seconda applicazione, 
bisognerà umettare il tutto con alcune gocce d’a¬ 
cqua. Un tale empiastro formerà una crosta; il ma¬ 
lato risentirà de’ dolori nell’ulcera; anzi vi soprav¬ 
verrà un’infiammazione, la quale si andrà dissipando 
alcuni giorni dopo ; filialmente l’èscara comincerà 
a staccarsi, e cadrà tutt’allatto verso il ventesimo 
giorno. Allora si applicheranno sulla piaga semplice 
che rimarrà al luogo dell’ulcera, certe poche fal¬ 
delle con distesovi sopra un poco di cerotto di No¬ 
rimberga, da rinnovarsi una volta al giorno, avendo 
cura di ben detergere la piaga e i suoi labbri; e in 
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breve si giugnerà a farla cicatrizzare, ricorrendo 
però, in caso di bisogno, alle filaccica ed alla pietra 
infernale, onde abbruciare l’escrescenze di carne 
che ritardar potessero il ramraarginar della piaga. 
(Bibl. phys. écon.) 

56 g. Altra cura. — Una persona da otto anni 
travagliata d’un canchero al naso, ne fu liberata 
in quindici giorni, mercé della cura seguente. Prima 
di lutto le furono prescritti de’ rimedj generali, 
cioè purganti, cavate di sangue, ec.; indi le si pose 
un cauterio al braccio sinistro; finalmente le si rac¬ 
comandò che si umettasse, quanto potesse più so¬ 
vente, la parte malata col liquore di cui diamo la 
ricetta: Piglia un manipolo di vincetossico; taglialo 
minutamente; mettilo in una bottiglia di buon vino, 
e lasciavelo in infusione per otto o quindici giorni, 
esposto al sole. Allorché si vuol far uso di questa 
infusione, se ne versa un poco in un bicchiere, vi 
si bagna un panno lino, e con esso si umetta la 
parte malata. ( Recucii manuscrit deremèdes par 
dom G. F. Coulon ) 

570. Cataplasma contro i cancheri. —Togli: 
rob di carote, libbre una; polvere di foglie di cicuta, 
once una ; ed egualmente di corteccia peruviana 
polverizzata; estratto di saturno, due grossi; ed e- 
gualmente di laudano liquido: mescola, ed applica 
due 0 tre volte al giorno alla parte occupata dai 
canchero. — Questo rimedio è estratto dal Dispcn- 
satorium pauperum ec. di Praga, pubblicato per 
ordine dell’Imperator Giuseppe II. 

CANDELE 

571. Maniera di far le candele. — Togli la 
grascia delle budella e de’ reni degli animali, e 
falla prosciugare sopra una pertica; tagliala in 


CAN v 77 

piccioli pezzetti; mettila in una caldaja a fuoco, con 
un tantino d’acqua; dimena continuamente finche 
sia interamente strutta ; passa per un paniere di 
vimini o per un vaso di rame foracchiato a uso di 
crivello; spremi fortemente; lascia che si rappigli; 
levane via le lordure, e falla sciogliere di nuovo 
con un poco d’acqua in cui avrai messo un’oncia 
d’allume per ogni 4 ° libbre di sevo; e finalmente 
cola le tue candele nejle forme guernite di stop¬ 
pini. Queste candele si serbano in lato asciutto; ed 
anche si espongono all’aria affinchè diventino più 
bianche e più sode. ( Partnenticr) 

5 ^ 2 . Candele di cera economiche. — Si fanno 
struggere otto libbre di cera bianca in un vaso lungo 
e stretto, e vi si aggiungono due libbre di sevo: in 
tale miscuglio si tuffano delle piccole candele di 
sevo puro già fatte, le quali si coprono d’un® strato 
di cera; se lo strato non è abbastanza alto, si rin¬ 
nova l’immersione, e così finalmente si ottengono 
candele che non goccioleranno mai, perocché la 
cera, liquefacendosi più lentamente del sevo, lo 
conterrà col risalto che vi andrà formando intorno, 
e gl’impedirà di colare. {Man. domest .) 

573. Altre candéle economiche. —*• Fa lenta¬ 
mente bollire delle ossa pestate; otto miriagrammi 
d’osia così bollite somministrano più d’un miria¬ 
gramma e quattro chilogrammi di grasso depurato, 
con cui si faranno candele di bonissima qualità così 
per la durata, come pel lume; nè temere che la 
loro fiamma schioppetti. Sono un po’ grasse, è ve¬ 
rissimo; ma vi si rimedia coll’unirvi una decima 
parte di sego di montone. (lìecueil des brevets (fin- 
vention) 

In generale, le candele fabbricate in forme 
scanalate, come si usa in parecchi luoghi della Bre- 
lagna, non hanno, come l’altre, 1 ’inconvenientc di 

sgocciolare. 
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5 j 4 * Candele fumanti profumate. — Togli: 
bolzuino in lagrime, grammi iti; storace calamita, 
grammi 5 ; balsamo del Perù, grammi 8 ; cascarilla, 
grammi 5 ; cliiovi di garofano, grammi a; carbone 
in polvere, grammi 48 ; salnitro, grammi 4 ; olio 
volatile di fior d’arancio, grammi 2; ed egualmente 
di tintura d’ambra grigia. Riduci tutte queste so¬ 
stanze, con sufficiente quantità di mucilagine di 
dragante, in una pasta benissimo incorporata, e di¬ 
vidila in picciole piramidi triangolari alte un pol¬ 
lice. Serbale secche. Vi si appicca il fuoco alla loro 
estremità; ardono senza far fiamma, e spandono un 
fumo soavemente odoroso nella stanza. 

Siccome però l’olio volatile di fior d’arancio si 
dissipa prestamente, si può ometterlo. 

In Germania vi s’impiegano soltanto 4 parti 
di storace, altrettante di belzuino, una di sàndalo, 
a 4 di carbone di tiglio, rd J di parte di làdano. 
( Firey ; Traile de pharm.) 

CANDELETTE AD USO MEDICO 

575. Candelette semplici .—Le candelette sèm-t 
plici tono composte d’una lista di tela 0 di fili di 
cotone intinti nella cera e piegati in tondo sopra sè 
stessi. Per farle, si prendono queste liste di tela, le 
quali vogliono essere tagliate un po’ più larghe dal— 
lun capo, che dall’altro;ovvero si prendono de’fili 
di cotone più grossi dall’una ostremità, che (lail'al¬ 
tra; s’immergono più volte nella cera strutta; e si 
lasciano freddare: allora sopra una tavola ben liscia 
e unta d’olio si arrotolano questi corpi con la palma 
della mano, 0, che è meglio, con un’assicella levi¬ 
gatissima, sull’andardi quelle che usano i cerajuoli 
per arrotolare i ceri : ben rotonde e ben uguali 
che sieno le candelette, ne si tagliano via le due 
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estremità, come queile a cui manca il cotone o la 
tela, essendoché la cera si è oltre distesa nel venire 
arrotolata. Per servirsene, bisogna immergerle nel¬ 
l’olio, e pian piano introdurle e a poco a poco nel 
canale dell’uretra; Subito che non siderite pili nes¬ 
suna resistenza, è necessario fermarsi, poiché è se¬ 
gno che l’estremità della candeletta è penetrata 
iiifìn nella vescica. (Meul. doni, de Buc/ian) 

In cambio di servirsi di cera per intonacare 
le candelette destinate a dilatare il canale della 
verga, si può far uso di cerotti liquefatti, come sa¬ 
rebbero quelli di Vigo curri mercurio , di Norim¬ 
berga, ed altri, che hanno virtù di scemare le car¬ 
nosità o di cicatrizzare le ulcere. 

5 ^ 6 . Candèlettc chiamate da’ Francesi bou- 
gies-sondes. — Per far queste candelette, è uopo 
avere in pronto una spina od uri pezzetto di fil di 
ferro levigato, di mezzana grossezza e tutta unifor¬ 
me , a cui si dà la bisognevole curvatura ; indi si 
tagliarlo sottili strisce di gomma elastica rammollita 
per mezzo d’acqua bollente. Queste strisce cosi ram¬ 
mollite, od anche immerse nell’etere (o in una so¬ 
luzione di canfora nell’acido nitrico, aggiuntovi un 
po’ d’acquavite canforata), si attorcono spiralmente 
e uniformemdnte intorno al filo di ferro. Indi si 
striglie questa gomma intorno alla spina per mezzo 
d’iin nastro di filo, sopra cui si fa girare uno spago 
che comprime egualmente in ogni punto l’apparec¬ 
chio. Allorché la gomma è secca, si toglie via lo 
spago ed il nastro, si atlulTa per un istante la tenta, 
ò candeletta che dir vogliamo, in acqua calda, a fine 
di trarne fuori la spina; si fanno due forellini rotondi 
vicino all’estremità della tenta, che dee penetrare 
in vescica; finalmente intorno all’altra estremità si 
forma un orlo con ceralacca. 
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Questa maniera, insegnata dal Grossart, è pn'i 
semplice e manco dispendiosa di quella proposta 
dal Bemiard, la quale consiste in ciò, che si scioglie 
la gomma elastica in etere o essenza di trementina; 
se ne danno parecchie coperte ad un tessuto di tela 
fine che rinchiude una spina di ferro; e così final¬ 
mente si forma una candeletta vuota per mezzo 
d’una tela impregnata di gomma elastica. 

Macquer raccomanda di far queste candelette 
impiastrando ripetutamente un cilindro di cera con 
una soluzione di gomma elastica fino a che il detto 
cilindro sia coperto d’uno strato abbastanza denso e 
consistente. Indi si strugge la cera immergendola 
nell’acqua bollente, e limane intatto il cannello. 

Del resto, si fanno i taffettà ingommati con 
una soluzione di gomma elastica negli olj grassi di 
noce o di linseme. L’olio di linseme, renduto dissec¬ 
cativo per mezzo dell’ossido di piombo semivitreo 
e dell’azione delParia, forma pure un intonaco a- 
nalogo a quello di gomma elastica. (/. J. Vircy; 
Traile de pharm.) 

CANDELOTTI 

577. Candelotti economici . — Togli libbre 8 
di sevo tagliato in piccoli pezzetti, e fa scioglierlo 
in una caldaja con libbre 2 i d’acqua. Sciolto che 
sia, passalo con espressione per tela grossa, e ri¬ 
mettilo nella caldaja colla medesima quantità d’a¬ 
cqua, più una mezz’oncia di salnitro, altrettanto di 
sale ammoniaco, ed un’oncia d’allume usto; bolli il 
tutto finché la materia non formi più vesciche, e 
tutta eguale ne sia la superficie : allora togli dal 
fuoco la caldaja ; lascia freddare il sego, e levane 
via con un coltello le lordure che saranno cadute 
in fondo. Indi abbi in pronto 1 necessarj stoppini, 
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metà filo e metà cotone, intignili ripetutamente 
nel sego liquefatto, a cui avrai aggiunto un poco 
di canfora e dolio di sasso, e sospendili nelle forme. 
In tal modo avrai de’ candelotti che daranno un 
lume più vivo e più eguale delle candele comuni, 
non sgoccioleranno, e ti faranno doppio profitto. 
(Bibl. phys. ècon.) 

578. Candelotti infiammabili al contatto del¬ 
l’aria. —Togli j di belzuino e 7 di zolfo; introduci 
queste sostanze in un tubo saldato da un capo; ag- 
giugni un dodici grani di fosforo; e là struggere U 
tutto ad un calore di 1 a in 1 5 gradi: mescola esat¬ 
tamente con un filo d’ottone; quando il mese aglio 
avrà preso un color rosso e giallognolo, introduci 
nel tubo un candelotto, il cui lucignolo sia imbe¬ 
vuto d’essenza di cannella purissima, e rivolgilo per 
ogni verso finché sia bene impregnato della com¬ 
posizione fosforica: ciò fatto, salda l’altra estremità 
del tubo; e il candelotto infiammabile al contatto 
dell’aria sarà in ordine. (Bibl. phys. ècon.) 

579. Candelotti di castagne d’india. —Togli 
libbre 6 di castagne d’india ben monde del guscio 
e della peluja; libbre 1 d’olio di linseme 0 d oliva; 
once 4 d» grasso di balena: pesta esattamente le 
castagne col detto grasso: indi aggiugni l’olio; di¬ 
mena infino a tanto che il tutto sia liquidissimo; e 
versa in una vettma stretta di bocca. Piglia de’lu¬ 
cignoli, e, dopo averli tuffati nel grasso di balena 
strutto, introducili in forme di vetro, 0 di staguo, 0 
di latta, come ti torna il meglio, e riempile colla 
materia debitamente preparata. ludi cavane i can¬ 
delotti, e fa seccarli albana per alcuni giorni, (/irc¬ 
ele/. rneth.) 

58 0. Stoppini economici a uso di candelotti .— 
Piglia vermene di salice; sbucciale; tagliale in for¬ 
ma di stoppini; falle seccare in forno; intingile in 
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cera calda, e circondale di cotone finissimo: intin¬ 
gile di nuovo nella cera, e dà loro una coperta di 
sego di buona qualità. Questi stoppini o candelotti 
faranno lume per quindici o sedici ore, senza che 
bisogni smoccolarli. (Idem) 

CANFORA 

58 1 .Canfora artifiziale. — Por far la canfora 
artifizi ale, si fa passare del gas acido muriatico nel¬ 
l’essenza di trementina immersa in bagno di ghiac¬ 
cio, a fine d’aju’.are la combinazione del gas. [n tal 
modo si ha una posatura d’una materia cristallina 
biancastra; una porzione dell’olio diventa pressoché 
nera e acidissima. La canfora cosi ottenuta non ha 
però tutto l’odore e il sapore della canfora naturale. 
Per depurarla, si mischia questa sostanza con car¬ 
bone iu polvere, e si procede alla sublimazione. 
(./. /. Virey; Traile, de pharm.) 

58 ?.. Altra. — Si oltien pure una canfora ar- 
tifizialc, facendo una pasta di sandracca con aceto 
bianco, che si mette in digestione per ?o giorni 
nel letame di cavallo. In capo a questo termine, si 
trova la detta pasta ridotta in forma d’una crosta di 
pan bianco. Questa canfora vuol essere depurata 
come l’antecedente. ( Encycl . melh.) 5 

583 . Olio di canfora.— Ver ottener quest olio, 
bisoena triturare i? parti di canfora che si versano 
julla metà del suo peso d’acido nitrico; l’acido scio¬ 
glie la canfora, e ci si ved i galleggiare una sostanza 
oleosa, la quale è la canfora liquefatta, a cui si dà 
il nome d 'olio di canfora. Quest’olio serve a pro- 
niovere la soluzione della gomma elastica nell’olio 
volatile di trementina. (/. Virey; Traité <le 
pharm. ) 
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584 . Governo de’ cani da caccia .— Allorché 
i cagnolini hanno quindici 0 venti giorni, si dee 
purgarli con un po’ di manna sciolta col latte ; e 
compito che abbiano sei settimane, si comincia a 
spopparli, dando loro del latte, 0 zuppa mollo bro¬ 
dósa, 0 mouce, che è un mischio di sangue di cervo, 
di latte e di pane. Pél che si avvezzino a questo cibo, 
si-convien separarli di giorno dalla madre, a cui si 
restituiscono la notte: tenuto che si abbia un si fatto 
governo per sette od otto giorni, si separano intera¬ 
mente, nè più con altro si nutriscono, se non se colla 
mouèc suddetta. Giunti all’età di 6 mesi, si met¬ 
tono insieme cogli altri cani, si tengono a pane 
d’orzo, e sol due volte la settimana si dà loro un 
poco di niouèe. Compiuto che abbiano il nono 0 il 
decimo mese, si principia ad ammaestiarli, facen¬ 
doli portare, nuotare, fermare, ec., se son bracchi 
da fermo; e se sono da leva, si mette loro il guin¬ 
zaglio , si menano a spasso, e si tengono sotto la 
frusta per avvezzarli ad obbedire. Finalmente, per¬ 
venuti che sieno ad un anno di età, si ammettono 
a cacciare alcun poco insieme con cani vecchi; ma 
non si conducono a grandi cacce, se non dopo il 
deci mottavo mese, fuorché non avessero più presto 
acquistata la forza necessaria. 

Non si dee mai ammaestrarli, se non di mano 
in tnano che sé ne vede svilupparsi in essi il de¬ 
siderio; nè mai avvilirli 0 sforzarli a far che che sia; 
ma sempre trattarli con dolcezza e cautela; e in tal 
modo, usando perseveranza e riguardi, si rendono 
docili e obbedientissimi. I11 somma, allora soltanto 
che non fanno niun conto d’unaleggier correzione, 
bisogna darne loro , di più forti e da ricordai sene. 
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Il pane d’orzo, ma netto del cruscone, è pe’ 
cani novelli l’alimento più sano; e questo pane è 
tanto migliore, quanto è più fresco ; ma non vuol 
essere troppo molle. ( Encycl . mèdi.) 

585. Osservazioni sui bracchi da leva. — I 
bracchi da leva bianchì sono più docili degli altri, 
meno lussuriosi, e più robusti di temperamento. 
Quelli di pel nero sono impazienti, e sol vagliono 
per la caccia del cervo. I bigi sono impetuosi, ed 
hanno il vizio di far bandiera e di non voler ormare. 
Quelli di mantello rossiccio, per essere troppo fo¬ 
cosi , non debbono dar la caccia fuorché a’ lupi e 
ad altre fiere. 

I cani da lepri, o segugi, vogliono essere svelti, 
attentissimi alla voce del cacciatore, e tutti eguali 
al corso; poiché un solo che sia troppo celere, fa 
crepar gli altri, o per lo meno gli scoraggia; e i 
vecchi, i quali sono i più necessarj per supplire al¬ 
l’insufficienza de’ novelli e per rintracciare la sa 1- 
vaggma, si rimarrebbero addietro, e non si trove¬ 
rebbero ove ne bisogno. I cani infedeli, frodolenti 
e abbaiatori non valgono nulla. (Idem) 

586. Difetti de ’ cani .—Per correggere un cane 
che corre dietro a’ volatili, quando tu abbi adoperato 
inutilmente la frusta, piglia un bastone, fendilo da 
un capo, tanto che vi possa passare la coda del cane, 
e lega bastone e coda con un poco di funicella, in 
modo da fargli sentir dolore; attacca al medesimo 
bastone una gallina per un’ala; e quindi sciogli il 
cane, dandogli nello stesso tempo un ricordo di fru¬ 
state. Il cane si metterà a correre quanto più possa, 
per cagion del doloie della coda, e ch’egli crederà 
prodotto dalla gallina. A forza distrascinarsela die¬ 
tro, la ucciderà; e stanco di correre, si fermerà e 
andrà a dormire. Allora levagli il bastone, e battigli 
ben bene la gola con la gallina morta. 
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Se trattisi (l’un cane il quale corra dietro a’ 
montoni, accoppialo con un Lecco; liscialo andare 
così accoppiato, e frustalo infino che puoi seguitarlo. 
Da principio il suo guaire fa paura ài becco, il quale 
fugge a gambe levate, e strascina seco il cane; ma 
poi, rassicuratosi, lo assalisce a cozzate. Allora scio¬ 
glilo; é il tuo cane non si lascerà mai più tentare 
di correi* dietro a’ montoni. (Idem) 

Malattie de* cani 

587. Febbre. —Quando un cane è malinconico 
e non mangia, bisogna guardargli in gola; se è 
bianca e livida, mostra che il cane è malato. Se ha 
febbre (il che si riconosce toccandogli la regione 
del cuore, che batterà fortemente), è d’uopo ca¬ 
vargli sangue dopo che abbia mangiato, ed appli¬ 
cargli due lavativi al giorno, fatti con acqua di cru¬ 
sca. Cessata la febbre, si dee purgarlo con un’onda 
di manna stemprata nel latte, ovvero con un grosso 
di sai di Glaubero sciolto nell’acqua, più o meno 
secondo la forza e l’età del cane. 

588 . Stanchezza. —Se il cane fosse malato per 
aver corso troppo, 0 fatto troppo cammino, converrà 
traigli sangue, applicargli de’ clisteri, e poi dargli 
latte allungato da bere; ma soprattutto importa di 
lasciarlo in riposo. Con queslo metodo rinfrescante 
il tuo cane non tarderà a guarire. 

689. Itterizia. — Se il cane, dopo superata la 
febbre, è sorpreso dall’itterizia, non si dee salas* 
sarlo, ma fargli molli lavativi e dargli qualche pur¬ 
gante. In tutti questi casi, bisogna alimentarlo con 
semplice brodo, che gli si fa inghiottire per forza 
aprendogli la bocca. Quando occorre di cavar san¬ 
gue ad un cane, si deve aprirgli la vena colla lan¬ 
cetta da un lato della gola; indi chiudere la ferita 
cucendola con ago infilato': e Laminale ordinai ia- 
mejitc guarisce in a-f ore. 
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590. Mal caduco. — Se il cane va soggetto al 
mal caduco, bisogna trargli sangue dopo ciascun 
accesso. Siccome però 0 tosto 0 tardi sogliono i cani 
succumbere a questa malattia, così non è da far 
conto d’una temeraria guarigione, e torna meglio 
provvedersi d’un altro cane. , 

091. Ascessi. — Benché non si conosca la re¬ 
sidenza d’un accesso interno, pure ale ima .volta! 
riesce d’ovviame le conseguente col trar sangue 
al cane, e col fargli inghiottite dHVacqua calibeata, 
se Faseésso ha per causa una caduta od'una per¬ 
cossa. Quanto agli ascessi visibili, si r*de il, pela 
che li ricopre, si ungono con unguento basilico per 
farli venite , a suppurazione ; e come si vede che 
fanno capo, si a [irono col bis,‘ori, e si continua a 
coprirli col detto unguento. 

59 -ì. Piaghe .—Tutti sanno medicare uria piaga; 
e però ci ristagneremo a dire che ordinarlamento 
si fa uso della stoppa di canapa 0 di lino; e che, 
dove la piaga sia piccola ma profonda, bisogna allar¬ 
garla, aspergerla di trementina, e chiuderla. Si usa 
pure iniettarvi acquavite ed acqua tiepida, ec. Fi¬ 
nalmente se il cane, come si sia, è ferito nel ventre 
in guisa che gli, escano le budella, subitamente si 
dee lavargliele,-rimetterle al loro luogo, cucire la 
piaga oda pelle, medicarlo con acqua calibeata, e 
sostenere la piaga con un pezzo di cuojo legato in¬ 
torno alla vna con salda fasciatura. Durante tutto 
il corso «Italia malattia, bisogna alimentare il cane 
con semplice brodo: talvolta si ricorre alla cacciata 

di sangue, massime negl i accessi di febbre che so¬ 
pravvengono in simili Casi. [jo Miabietolo in forma 
d empiastio sono tenute utilissime por accelerar la 
guarigione delle piaghe. Se la piaga proviene da 
un cane arrabbiato, si dee far bere al cane ferito 
una decozione di qiieU’erba Clic i Botanici chiamano 
camedrio, e che in contado è detta querciuola. 
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5q3„ Quando si vede che il cane zoppica ila 
una spalla, senza che ciò provenga da stanchezza, «i 
dee cavargli sangue, applicare alla piaga un po’ 
d’essenza di trementina, ugnergli col medesimo li¬ 
quore la spalla, e quindi lasciarlo in riposo. Questa 
malattia è da’ Francesi chiamata èpaule; la qual 
voce si potrebbe forse tradurre in italiano col nostro 
sostantivo spallato. 

5 c) 4 - Fratture. —Ne’ casi di fratture, avanti 
ogni cosa bisogna rimettere in sesto la parte offesa, 
e quindi ricoprirla con stoppa di canapa o di lino 
inzuppata in chiare d’uova sbattute con acquavite, 
e fasciarla. Se la gamba 0 il piede s’enfiasse , è 
d’uopo f.rvi parecchie incisioni col bisturi, acciocché 
n’escano gli umori oliti’ è cagionato f enfiamento. 
Inoltre cornien mettere al cane la musi 1 iena quan- 
d’esso non mangia, e tre 0 quattro volte al giorno 
umettare la stoppa con acquavite allungata. Si rin¬ 
nova l’apparecchio dieci 0 dodici giorni dopo la pri¬ 
ma medicatura; e il medesimo si fa altre volte an¬ 
cora, lasciando l’animale in 0*1 canile per un mese 
almanco o sei settimane. 

595. Quando un cane va zoppicone, e, piegan¬ 
dogli la gamba, egli si lagna di dolori die non pro¬ 
vengono dalla spalla, si dee spalmargli la detta 
gamba con olio laurino ed etere mischiati insieme, 
lino a tanlo che piu non si vegga zoppicare. Se il 
male non cede a questo primo rimedio, si ricorre 
all’applicazione del fuoco. Questa malattia è detta 
da’ Francesi bouturc. 

596. Sforzi. — Allorché un cane patisce per 
soverchi sforzi delle gambe, bisogna subito ugnergli 
il nervo che s’è tvoppo disteso, con olio laurino ed 
etere mescolati insieme, e lasciarlo in riposo. Se il 
mole fosse molto grave, converrà allentare il detto 
nervo pii'i che sia possibile, col piegare la gamba 
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del cane, indi legarla con un lungo nastro in modo 
che l’animale non possa posarla in terra, ed ugnere 
spesso il garretto con olio laurino. 

597. Disoluturc. — Se un cane si disuola, cioè 
se gli si distacca la pelld del suolo del piede, si 
dee due volte al giorno immergergli il piede stesso 
in un meseuglid di chiare d’uova, sego, aceto e 
sale, finche si rinnovelli la pelle, e lasciarglielo 
con stoppa e pezza di lino. Qualora la pelle non 
fosse altro che gonfiata, si converrà tagliarla o svel¬ 
lerla, e quindi usai la cura suddetta, lasciandogli 
in ogni caso parecchi giorni di riposo. 

5 (> 8 . Bolle. —Si guariscono le bolle che si fanno 
talvolta in su le orecchie de’ cani, bruciandole con 
acido vitriolico» 0 coll’acquafòrte, 0 con ferro caldo, 
od ancite ugnendoie spesso con olio di rapaccione. 

599 . Bmpetiggini. — Quanto alle empetiggini, 
si usa fregarle con un pugno di paglia finché riesca 
sangue, e si medicano due volte al giorno con succo 
di celidonia, mischiato con aceto e sale, 0 sempli¬ 
cemente ricoprendo^ di tabacco rape, ovvero bru¬ 
ciandovi sopra per più giorni successivi un poco di 
polvere da schioppo. 

600. L lusso di sangue. — Primieramente si 
dee trar saugue al cane, e quindi applicargli de’ 
lavativi composti di latte e sevo di candela mesco¬ 
lati insiemi*, nutrendolo di solo brodo. 

601. Ritenzione d 3 orina. — Ottimo rimedio è 
il nitro gettato nel beveraggio del cane. Giova an¬ 
cora una regola di vitto rinfrescante. Ma qualora 
il cane beva molto, e con tutto questo non pisci, 
ogni rimedio è vano. 

6oa. Pidocchi. — Una quarta parte di libbra 
di foglie di tabacco infuse per 24 ore in un litro 
d’aceto, con cui si ugne il cane, distrugge pronta¬ 
mente tutti pidocchi ond’è infestato. 
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6 o 3 . Albugine. — Si soflìi due volte al giorno 
nell’occhio del cane a cui è sopraggiunta questa 
malattia, un poco di polvere di tuzia; e la guari¬ 
gione sarà prontissima. 

6 o 4 - Rogna. — Ugni il cane rognoso con un¬ 
guento composto d’un bicchiere dolio di noce,che 
mescolerai e farai bollire con una quarta parte di 
libbra di zolfo, sinché,lasciandone cadere una goccia 
sopra una lastra bagnata, si fissi e diventi bianca. 
Lascia riposai per due giorni i cani malati-, poi la¬ 
vali e nettali ben bene con forte spazzola; il terzo 
di ugnili ; lasciali irv riposo i due giorni seguen¬ 
ti; menali a spasso il sesto; tornato a caia, purgali 
con una zuppa in cui sia posto alcun pizzico di zolfo? 
lavali di nuovo il settimo dì con acqua tepida e sa¬ 
pone; e l’ottavo li troverai guariti. In questo spazio 
di tempo* li nutrirai con p$ne ed acqua siccome il 
solito, cambierai spesso la loro paglia, ed avrai cura 
di levare ogni sporchezza da’ canili. {Encycl. mèth). 

6o5. Si guarisce altresì la rogna per mezzo di 
frizioni fatte al sole sul corpo de cani malati con 
Un altro unguento, il quale è composto d’una libbra 
di sugna, 3 once d’olio comune, 4 onde di fiori di 
zolfo posto e stacciato, a once di calce e cenere 
finissima. Si lavano pure i cani con acqua di li¬ 
sciva; e se cade loro il pelo, si ungono con sugna 
vecchia* 

fio6. Catarro .—Si conosce che un cane è tra¬ 
vagliato dal*catarro, o cimurro che sabbia a dire, 
quando egli è malinconico, svogliato, e gli esce per 
le nari e per la gola un flusso di umori sierosi. 
Questa malattia sì vince facilmente col tenore il 
cane in luogo caldo, coll’ugnere la parte tumefatta 
con olio di camamilla, e con suffumigi di cascarilla, 
f L*abbc Rozier) 
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Goj, Altri) rimedio. — Versa 3 ó gocce d’etere 
in un bicchier di latto; agita fortemente il me- 
seuglio ;vè fa trangugiare questo, liquore al cane 
malato. Secondo la forza di esso, accrescerai o di¬ 
minuirai la dose dei rime<l*^ (d/^4^erf.W<?^it.) 

• 6o&. Akto. —^ S’ottiene il medesimo elfello, 
glttando un pugno di cinabro in polvère in un bra r 
ciere pieno di carboni ardenti, e costringendo if 
cane a riceverli© il fumo per le narici. Un’ora do*- 
po, si pigliano io grani di mercurio dolce per un 
cane grossi), e soltanto (> per un cagnuoletto ; si 
stemprano iin un tuorlo d’uovo, è se gli fanno irft 
gUiotùre. Un’ora pii» tardi gli si dà un grano di tari 
taro emetico in un cuccliiajò d’acqua; e se questa 
«tose non basta per farlo vomitane, bisogna replicarla 
in capo a mezz’ora. (Dici, dee ménagi) 

609 . Smossa di corpo, r— Si guarisce il cane 
travagliato da questo iucomodo, col dargli da man¬ 
giare una pappa di farina di fave motto spessa, con 
cnlru un po’ di terra sigillala. 

riiOw Pulci ed altri insetti. — Quando i cani 
sono infestati dalle pulci, s’hamio a ugnerà'con una 
decozione di foglie di menta che si fa bollire cqn 
cenere e a once di stalìsagria in polvere, scioglien¬ 
dovi 2 once di sapone ed un’onrià dt zalìerawq. 
Quanto agli altri insetti ,-si fa uso «li noci verdi-, 
mallo e guscio, pestate e infuse per 4 0,e Ul *a 
foglietta d’aceto, che si fa bollire per due altre ore; 
si cola il tutto, e nella colatura si pone un’oncia 
d’aloè epatico, ed aUrettanto^di corno di cervo ab¬ 
bruciato e di ragia; si dimeAa il tutto., e con esso 
si ugne la parte ove annidano gl’insetti. In casordi 
vermi intestinali, si piglia un mezzo bicchiere d’qlio 
di'noce, 2 dramme di succo d’assenzio, ed egual¬ 
mente d’aloè e di stafisagria, e una dramma'di 
corno di cervo e di zolfo. Trangugi il cane questa 
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mistura, c non avrà pià verrai die gli .lirtiu'uoja. 

( 't'"! Jìabhia, o jOm/bbù— ì cani MB» «£■ 
getti a aiverse specie di rabbia. La rabbia cMt 
(rase ch?udc)è iuciwwbile; bisogna uccidevi ani- 
male. La rabbia mutale.mue^ibe.nxKoixwte- 
alla inappetenza del cane e alW.smatnadtgeUanfr. 
nell’acqua, si .vince col fargli ingoiare una,decozione, 
di radice di spallila putrida o di sik*co A elUduoid 
nero*e di ruta passata per panno «no con ytn bianco, 
e traendogli sangue. La rabbia cadente (ritge tom 
baule), la quale si riconosce al vedere il cane ogni 
momento cadere in terra, si guarisce cOn una mi¬ 
stura falla coti semi di ruta, sugo di radice di por¬ 
cacchia e sugo di pettimbrosa, è con trai gli sangue 
dalle gambe. La rabbia addormentata {rage cn- 
domile) suol cedere ad una mistura di suge das¬ 
senzio, polvere d’aloè, corno dì cervo usto, e 2 dram¬ 
me d’agàrico nel vin bianco. La reumatica final¬ 
mente (ragc rJiumatique), la quale provane, da 
soprabbondanza di sangue cl.e fa gonfiar la testa ai 
cani si guarisce con un decotto di finoccluo, vischio, 
édera e polipodio, < he si fanno bollire con viti bianco. 

^ (5,2. Preservatalo contro la rabbia. Si pre¬ 
tende , non senza qualche fondamento, die i chfti 
a cui si sia tagliata una piccola cartilagine 0 nervo 
che sia, che si trova sotto la lingua e molto si ras¬ 
somiglia ad Un verme, non mordono so mai divhn* 
tino arrabbiali. Questa operazione prese rvatava^là 
nuale non porta verun danno al cane, si fa in colai 
modo: piglia la lingua del cane, rivolgila sopra se 
stessa,e col bistori fendi la prima pelle clic ricopre 

la detta cartilagine, la quale si presenta cosi lunga 

e sottile come il dito mignolo, e strappala vm cotte 
dita 0 colle pinzette. (Encycl. metri.) 



9 * CAN 

(il 3 . I ingiùnto per le piaghe de’cani .—Togli 
lardo vecchio (quanto più vecchio sarà, fia migliòre), 
unguento basilico, trementina di Venezia, e un po’ 
di cera fresca; mescola, metti a fuoco, e dimena fin 
tanto che i detti ingredienti sieno liquefatti. Que¬ 
st’unguento, che riporrai in vasello di terra ben 
chiuso, si conserva per quanto tempo si vuole; ma 
una volta che sia manomesso, il residuo va perdendo 
la sua virtù. (Idem) ^ 

6 'j.Jltro .—Piglia I di libbra di trementina, 
3 row d uovo, n cucclnajate d’acquavite, tanto zuc- 
cliero, quanto è una noce, e mescola ogni cosa in¬ 
sieme finché n’abbi formato uria specie di' pappa. 
Questo unguento non si conserva cosi lungamente 
come 1 altro; ma il zucchero ebe entra nella sua? 
composizione, smangia le carni cattive delle piaghe, 
e per questo rispetto è tenuto prezioso. (Ideiti)' ’ 

6 r 5 . Rimedio pe’ cani contro'le morsicature 
degli ammali velenosi.^ Prendi On manipolo così 
di pettimbrosa, come di ruta, di menta e di tdsso i - 
bar basso; acciacca tutte quest’erbe; falle bollire per 
ispàzio d’un’ora in vin bianco; cote; tfggiugni-allà 
colatura un grosso di triaca sciolta ; e con questa 
mi j! u ; L a l a . va , la P arte morsicata. (Manuel domest.) 
jut). Modo di prevenire la così detta malattia 
de cani novelli. — Si previene la così? detta nta- 
lattca de? cani novelli per mezzo di purganti ed 
emetici in gran dose e ripetutamente, e facendo uso 
del cauterio attuale, del setone e d’altri revollenti 
Larvaccinazione, non trascurando i delti rimedi’ 
preserva i cani novelli da molte malattie. {Èibl 
phys. econ .) 
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CANNA DA SERVIZI ALE 

617. Maniera di supplire alla canna da scr¬ 
eziale. — In mancanza di canna da servitale, si 
può far uso duna vescica di bue 0 di majale,adat¬ 
tandovi e legandovi il picciolo cannellino d una pi¬ 
pa, ovvero la canna duna penna doca. Preparato 
che sia il lavativo, si dee versarlo nella detta ve¬ 
scica, avvertendo di non lasciarvi penetiar aria; e 
quindi s’introduca nell’ano il cannellino, e si prema 
con mano la vescica. {Mag. mcd. doni.) 

cannella 

618. Adulterazione della cannella: maniera 
di riconoscerla.—In due modi può essere altri in¬ 
gannato nella compera della cannella; 0 perche 
sia adulterata, 0 perchè ti si venda un altra so¬ 
stanza. Nel primo caso, i truffatori vendono la can¬ 
nella dopo averla distillata : allora essa conserva 
tanto 0 quanto di fragranza, ma è spogliata della 
maggior parte del suo olio essenziale, nè le rimane 
altro che un sapore acutissimo ed anche disaggra¬ 
devole: laonde è facilissimo lo scoprire la frode. Lo 
stesso dicasi a un di presso de’ cliiovi di garofano. 
Nel secondo caso ti si dà. per cannella la cassia li¬ 
gnea. Avvertisci aduuque che la buona cannella 
è lunga, sottile, facile a rompersi, ravvolta sopra 
sè stessa in bastoncelli rossigni, d’un sapore pic¬ 
cante, ma grato e aromatico. A rincontro la cassia 
lignea ha un sapore assai più debole; la sua cor¬ 
teccia è fitta, e, masticandola, diventa mucilaginosa; 
il che non succede della vera cannella del Leyian- 
( Bouillon-Lagrange) 
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619. Olio di cannella. — Togli: cannella in 

1 ezzeiti, libbre i; acquavite, litii 8; zucchero can¬ 
ili, libbre 3 . Versa in una mezzina 3 litri d’acqua 
tiepida; gettavi dentro la cannella; chiudi esatta¬ 
mente, e lascia in infusione per due o tre giorni: 
aggiugnivi allora l’acquavite e il zucchero; lascia 
ancora il tutto in digestione per due altri giorni ; 
feltra, e serba il tuo olio in bottiglie. (Sonnini oc¬ 
re, liquor.) ' 

620. Conserva di cannella. — Stempra in un 
piatto, con due o tre cucchiajate di zucchero depu- 

. rato » un grosso di cannella in polvere passata per 
sottilissimo staccio; indi gettala in j libbra di zuc¬ 
chero cotto a gran piuma; e poi che avrai dimenato 
il tutto ben bene, versa la conserva in forme di 
carta; e, rappigliata che si sia, tagliala in tavolette. 
(Le Conjis. royal) 

CANTARIDI 

621. Maniera di raccogliere c conservare le 
caniàridi. — Durante il mese di giugno, le can¬ 
taridi si gettano a sciami su i caprifogli, i frassini, 
i been arabici (lilas), i pioppi, e gli olmi, e ne di¬ 
vorano le foglie. La loro presenza si annunzia per 
via d un certo puzzo che molto si rassomiglia a 
quello del topo. Allora sotto ai detti alberi si di¬ 
stendono delle lenzuola per riceverle; si crollano 
i rami per farnele cadere; si raccolgono; e si fanno 
morire al vapor dell’aceto, a cui si espongono sopì a 
uno staccio, ovvero mettendole tuU’insieme in un 
panfio lino, e tubandolo nell'aceto. Di poi le si met¬ 
tono al sole, 0, che e meglio, in un gianajo mollo 
aiioso, sovra canicci coperti di tela 0 di carta; e si 
rivolgono con un legnetlo, a fine d’etitare molti 
sinistri effetti che se ne proverebbero a toccarle 
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con mano. Allorché questi insetti hanno acquistato 
il convenevole grado di Secchezza* diventano sì leg¬ 
gieri, che 5o a pena arri vano a pesare un grossa 
Facile còsa è il conservar le cantaridi. Altro 
non occorre, che di tenerle chiuse in scatole inte¬ 
riormente guernite di carta: ina in prima bisogna 
che sieno perfettamente secche; altrimenti contrar¬ 
rebbero un odore disgustoso da non se ne poter più 
far uso. [Dici, des mènages) 

'/ìnfura di cantàridi. —Fa macerare 100 
grammi di cantàridi sottilmente polverizzate in 800 
grammi d’alcoole rettificato; dopo 5 giorni, procedi 
à feltrare. Questa tintura serve esternamente per 
frizioni; e ancora se ne fa uso per li taffettà vesci- 
catorj. ( Tirty; Traile de, pharm.) 

CAPELLI 

623. Maniera di Jar crescere i capelli. —Togli 
libbre - d’abrotano raccolto di fresco e grossamente 
pestato; cuoci in libbre 1 ^dolio vecchio,e libi», r di 
viri'rosso; 1 leva dal fuoco questa preparazione, e spre¬ 
mine fortemente il suéco in panno lino. Replica tre 
volle una tale operazione con nuovo abrotano. Alla 
line, aggiugni alla colatura once 2 di grasso d’orso. 
Quest’olio fa prontamente risorgere i capelli. 

624. Altra. — Piglia un’oncia di midolla di bue; 
aggiUgnivi un’oncia di grasso di brodo non salato ; 
fa bollir l’una e l’altro insieme in un vaso di terra 
nuovo;.cola, e aggiugni alla colatura un’oncia d’olio 
di nocciuóle. Questa pomata fa crescere e rinascere 
i‘ capelli: noi medesimi ne vedemmo i buoni effetti. 
(Tntycl. 'bicih.\ 

Altra. —In geneiale tutte le sostanze p»n- 
gUedinòse nufriscono il bulbo capillare; ma quando 
sono male con troppo larga mano, lo soffocano. La 
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midolla di bue unita all’olio d’oliva, il sugo di ci¬ 
polle bianche, il burro fresco, e il grasso d’oca, 
sembra che meritino la preferenza. 

626. Pomata sovrana pc’ capelli. —Fa strug¬ 
gere a bagnomaria una libbra di grasso di montone 
c altrettanto di sugna, l’uno e l’altra ben depurati; 
e aggiugnivi 4 once di sai bianco fine. Strutti che 
sieno i grassi, mettili a raffreddare, dimenando con¬ 
tinuamente, affinchè il sale s’incorpori, quanto più 
si può, colle dette sostanze. Indi aggiugni 4 once 
di semi di prezzemolo, 7 oncia di semi d’aneto, e 
un’oncia di semi di finocchio, il tutto ridotto in sot¬ 
tilissima poi vere; dimena e incorpora bene ogui cosa: 
ed eccoti la sovrana pomata che serberai in vaso di 
ìuajolica. ( Parfum. impèr.) 

627. Maniera di tignerò i capelli in biondo .—• 
Piglia a libbre di ceneri di sarmenti; \ oncia di 
radiche di brionia, ed egualmente di celidonia e di 
curcuma; due grossi di zafferano, ed altrettanto di 
radiche di giglio; un grosso di fiori di tassobarbasso, 
e l’egual peso di stacchi giallo (stackas jaunc), di 
ginestra e d’ipérico. Cuoci il tutto insieme, e chia¬ 
rifica. Lavati sovente i capelli con questa lisciva; e 
in poco tempo i tuoi capelli diventeranno biondi. 
(EncycL mèth.) 

628. Pomata per tignere i capelli in nero .—. 
Togli calce viva quant’è la grossezza d un uovo; 
falla spegnere nell’acqua, in modo che abbia la con¬ 
sistenza d’una manteca; aggiugni al mescugfio, in 
mentre die bolle, tanta cerusa in polvere, quant’è 
la grossezza d’una nocciuola: incorpora ben bene 
Qrr,ii cosa; e quando te ne vorrai servire, applica 
questa pomata sui capelli, e ricoprili con foglie di 
lattuga, 0 piuttosto di bietola, e lascia stare l’appa¬ 
recchio per due ore. Indi lava i tuoi capelli con una 
spugnuzza; e come sieno bene asciutti, ugnili,col 
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pettine, o d olio d’oliva o d’olio cosi detto amico. 
Questa pomata è la medesima che si vende da’ pro¬ 
fumieri, e di cui si servono i parrucchieri più ri¬ 
nomati; fuorché per mascherarne la composizione, 
l’anneriscono con aggiugnervi un pochette di mi¬ 
niera di piombo; ma torna meglio il far senza di 
tale aggiunta. 

Avvertaci che il crescere de’ capelli rende 
necessario di rinnovar questa operazione ogni mese, 
o per lo manco di due mesi l’uno. 

629. Altra maniera di tignerò in. nero i ca¬ 
pelli. Fa bollire per un’ora in un litro d’acqua 
di pozzo un’oncia di miniera di piombo ed altret¬ 
tanto di raschiatura d’ebano. Lavati i capelli con 
questa tintura; intignivi il pettine di cui ti servi, e 
in poco tempo la tua capellatura acquisterà un bel 
nero. Questa tinta diverrà poi ancor più viva e più 
lucida, se aggiugnerai al mescuglio 2 dramme di 
canfora. Tale è il segreto delle signore inglesi. 
{Encycl. rneth.) 

63 °. Altra. — Lavati bene la testa; intigni il 
pettine in olio di tartaro, e con esso ti pettinerai al 
sole; replica questa operazione tre volte al giorno; 
in una settimana, 0 ppco più, i tuoi capelli sata^no 
nerissimi. Se vuoi renderli odorosi, ugnili con qIiq 
di belzuino. (Manuel cosinct. des planlcs ). 

63 1. Altra. — Le foglie di viburno macerate 
nell olio anneriscono pure i capelli e li conservano. 
( Idem ) 

G 3 ' 2 . Altra. — L olio di colici (*), il sùghero 
bruciato, le sue radici e così pur quelle del càp- 
Peio; le cortecce di salice, di noce, di melagrano; 
le foglie di carciofo, di gelso, di fico, di rovo ideo. 



( )J^°n conosciamo quest’olio; forre il lesto è errato. 
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di mirto, di corbézzolo, di sena; i malli di noce, e 
in generale le sostanze ricche di concino (tannili), 
come a dire il sommaco, la buccia delle fave, le 
noci, le coccole di cipresso, le bacche dedera, i 
fagiuoli neri, i semi di miglio e di barbabietola, i 
fiori di papavero, ec., cotti nel vino, sono eccellenti 
preparazioni per annerire i capelli, lavandoli con 
esse piò volte al giorno. Se ne accelera 1 effetto 
servendosi d’un pettine di piombo. ( L’Ami dcs 
Jcrnmcs ) 

Capelli posticci 

633. Pomata adesiva pc ’ capelli postìcci. — 
Togli: pece di Borgogna di buona qualità, lib¬ 
bre i i- cera vergine, once 8; fa liquefare insieme 
in un padellino di terra invetriato; aggiugni un on¬ 
cia di qualche pomata, e la quarta parte duna fo¬ 
glietta di spirito di vino; fa levare due o tre piccoli 
bollori- aegiugni alcun che di odorifero; passa il 
tutto per panno lino; e serba la colatura in vasetti. 

Si fa un’altra pomata per l’uso medesimo, 
sciogliendo in bagno secco 8 once di balsamo d’Ar- 
céo e 4 once di cera vergine. Si sbatte ben bene 
il mescuglio finché sia bianco, e vi si aggi ugno j on¬ 
da d’essenza di bergamotta per renderlo odoroso. 

La gomma arabica infusa m acqua di fiume 
con un po’ d’acqua rosa, produce una ego 1 • co a 
da potenti adoperare pel medesimo uso. 

V. l’articolo CAPO sotto ai numeri 636,637 
e seguenti. 

CAPELVENERE 

634 Stroppo di capelvenere. — Piglia 2 once 
di capelvenere del Canada; mettile in nnavettina 
invetriata; vèrsavi sopra 4 libbre d acqua bollente. 
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lascia durar l’infusione per 12 ore alle ceneri cal¬ 
de; sprèmi e cola il liquore; fa sciogliere india co¬ 
latura libbre 4 di zucchero; metti il tutto in una 
caldajuola a fuoco, e chiarifica coll’aìbume dell’uo¬ 
vo. Continua a cuocere; e come il tuo siroppo sarà 
ridotto a cottura di perla, versalo subitamente sopra 
nuovo capelvenere sminuzzato e posto in un altro 
recipiente ; copri questo vaso più bene che puoi ; 
lascia freddare il siroppo, e quindi aromatizzalo 
come t’aggrada avanti di riporlo nelle bottiglie, che 
Avrai cura di tener bére turate. Avvertaci di passar 
questo siroppo per istamigria , a fine di separarlo 
dalle foglie di capelvenere che servirono per la 
seconda infusione. ( fìouillon-Lagrange) 

capinero 

635. Modo d'allevare i capi neri .'— Chi voglia 
allevare de’ capineri novelli, dee cavarli del nido 
otto o dieci giorni dopo nati ; nutrirli con pastello 
di canapuccia, prezzemolo e mollica di pane; ov¬ 
vero dar loro il medesimo cibo die si suole a’ ro¬ 
siglieli. Allorché i capi neri sono in istato d’esser 
posti neH’uccelliera, si può alimentarli con ogni 
sorta di granelli e principalmente colia canapuccia 
onde vati ghiotti. 

Il capinero impara facilmente tutte le ariette 
che gli s’insegnano; vive ordinariamente sei 0 sette 
anni in gabbia, purché gli si usino le debite cure, 
e d’inverno sia tenuto in luogo caldo. (Avisce- 
plologie ) 
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Arie del parrucchiere 1 

636 . Maniera di ravviare i capelli lunghi.— 
Piglia un pettine grande, con dentatura lunga e 
rada; comincia la tua operazione daU’estren»ità de* 
capelli, tenendo in mano leggiermente il tuo pet¬ 
tine; ascendi a poco a poco, a fine di non aggrup¬ 
parli , il che ti sformerebbe a svellerli ; servili dei 
pettine e delle dita per separare i nodi che incon¬ 
trerai, e farli scorrere infino alla punta de’capelli; 
e continua in tal modo ad avanzarti sempre più in 
su finché sii giunto alla sommità del capo: allora 
piglia un altro pettine, men lungo di denti e più 
fitto, e con esso finisci di scrinare e ravviare i ca- 
pegli infino alla radice. 

637. Maniera di ripulire il capo. — Prendi 
un pettine doppio, 0 spicciatojo, che così pur lo 
chiamano; abbi cura di tenerlo inclinato per guisa 
che tu ne spinga i denti sempre innanzi: il suo ef¬ 
fetto sarà il medesimo di quello d’una paletta la 
quale passasse infra la cótica e il sucidume; ed av¬ 
vertisi bene di nettare il pettine ad ogni vòlta che 

10 cavi fuor de’ capelli. V’ha certi capi, il cui su¬ 
cidume è oleoso e puzza: per toglier via questo 
difetto, non bisogna servirsi nè di crusca, nè di poi- 
vere di Cipri; con simili farinacci tu formeresti un 
imbratto artificiale assai più difficile a levarsi, che 

11 naturale non è: e però non altro dèi prendere, 
che un tantin d’olio con odore 0 senza, intignerne 
il pettine, e passarlo più volte ne’ capelli : in tal 
modo ne ton ai via qualunque sozzura; che se i ca¬ 
pelli restassero troppo inoliati, basterà che gli a- 
sciuglù con panno lino. 
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"■*' Ciba de’capi secchi, i cui capelli sono pièni 
d’una fórfora simigliarne alla crusca; e questi ca* 
pelli d'ordinario soffcrespi, o per lo meno ondosi; 
onde risulta che l’aria, passando e ripassando fra 
essi, penetra fino alla radice , prosciuga Fumidità 
che proviene dalla traspirazione, e quindi si forma 
sulla cótica una specie di tartaro die si spicca a 
scaglie, o cade < !, omè crusca. Queste sorti di capelli 
si hanno .a pettinare come gli ahrf;r*e non che, ben 
ripulita la cótica, bisogna nettarli con una spazzola 
di forti setole. 

638 . Maniera 'di tagliare i capelli delle don - 
né .— ^Piglia il tuo pettine; posane il primo depte 
neh ramo della fronte, e fallo trascorrere sulla có¬ 
tica. spartendo i capelti/è scendendo infino all’orec¬ 
chia; osserva se questa spartizione è ben diritta, e 
quindi procedi allo stesso modo dall’altra parte: as¬ 
sicurato che ti abbi essere d’ambo i lati eguale il 
volume de’ capelli, ritirali dietro la testa, e anno¬ 
dali con picciolo nastro. Se la persona che hai a 
pettinare, porta su le tempie tre o quattro cioc- 
chette di capelli inaheUtftwa spira, devi disporne 
altrettante, pettinarne ciascuna infino alla radice, 
e accotonarla infino al luogo dove t’hai proposto di 
tagliare: ciò fatto, piglia le tue forbici, e quivi 
spunta la ciocchetta di capelli dove l’hai accotonata, 
spingendo le punte delle forbici quasi come tu vo¬ 
lessi andar fino alle radici, ma senza per altro sco¬ 
starti da lluogo ov’hai stabilito di tagliareti poi la 
pettinerai nuovamente; e se è troppo folta, rico* 
nuocerai ta medesima operazione: lo stesso farai 
coll’altre ciocchette, le cui punte vogliono essere 
sottili e facili ad avvolgere nelle carte. 

639. Maniera (Ravvolgere le ciocchettine di ca¬ 
pelli nelle carte. — Prima di tutto, la ciocchettina 
che hai ad avvolgere nella carta, vuol essere ben 
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distesa e liscia.; il ;clie £i ottiene tenendola ferma 
jn su la sua radice. Allorché pieghi e inanelli i ca- 
pegli, la tua sinistra dee trovarsi sotto la ciocchet- 
tina, che terrai in aria con tre dita; piglia colla 
destra la ciocchettina, e trascorri infino alla punta; 
anche la sinistra, senza mutar posizione, vada sdruc¬ 
ciolando lungo la ciocchetta fino ad incontrare la 
destra: allora colla destra piglia la punta de' ca¬ 
pelli, piegali in tondo, e tjen’ fermo ogni giro colla 
sinistra ; e di mano in mano fa sempre cdsi finché 
la ciocchetta sia ravvolta in cerchio insino alla ra¬ 
dice. Bene; adesso piglia la caìrta a ciò preparata, 
applicala di 6otto alla ciocchettina cosi ravvolta, 
senza che mai la sinistra l’abbandoni; fa scoroere 
la carta dalla mano diritta sotto il pollice sinistrar, 
ed abbi cura ebe tutte le pieghe che farai intorno 
a’capelli, sierio tenute ben ferme, acciocché la 
carta non si .apra. Avvertisci che tutte le picghcS 
eccettuata la seconda là quale si spiana e ferma 
col pollice, si deblxmo fare ascendendo. Finalmente 
ti resterà Ira le-dita una punta-; piegala a forma 
dirò cosi d’orecchio, ed ecco finita la grande ope¬ 
razione, chiamata da’ Francesi mettrc la papillote, 
64 o. Maniera d’arricciare i capelli, scaldando 
e stiacciando le carte, onde sono involti, colle 
stiaccine. — Caldo che sia il ferro da scaldare ^il 
qual ferro é chiamato le stiaccine), e stiacciate le 
carte, prima di servirtene, è d’uopo elle ne facci la 
prova sovra un pezzetta,di caria;« per poco che e’ 
vi resti improntato, devi aspettare che scemi il suo 
calore, a fine (li non bruciare i capelli ; indi piglia 
una delle cartoline perla punta, e introducila nelle 
stiaccine in modo di non toccar nè i capelli, nè la 
testa. Scaldato e stiacciato che avrai tutte le carte, 
indugerai a scioglierle fino a tanto che le sieno 
fredde; ed a fine di levarle via con pii» facilità , 
sarà bene lacerarle. 
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641. Maniera cTallucignQlare i capelli • o di¬ 
remo per maggior,chiarezza, Maniera di dare a’ 
capelli tf ucll'arricciatura spirale che imita (in ti- 
rabuscione. —*- Cavato che abbi delle carte le cioc-, 
ebette arricciate, devi ugnelle con q laiche pochino 
dolio o di manteca; indi inserire il pettine infino 
alla radice della cioccfietta, tenendo sollevato e 
i’pno e l’altra; rivolgere il pettine dalla parte ove 
si Vuole che giri il liccio, e, così sempre girando 
col pettine intorno alla ciocchetta, e sempre ten¬ 
dendo a discendere verso la sua punta, posa ria cou 
bel garbo dove ha da restale. 

64 a. Maniera d’inanellare i capelli } o sia d?ar¬ 
ricciarli a guisa cFanclli. — I capelli voglionoies- 
sere tagliati allo stesso modo che si pratica per aln 
lucignolarli; fuorché, si dee tenerli un poco piìi 
corti. Ma la maniera d’avvolgerli nelle carte è assai 
diversa. Primieramente bisogna distendere la (boc¬ 
chetta da mettere nelle carte, tenendola ferma in 
su la radice, e ravvolgere i capelli dalla parte del 
viso. Se la persona che tu pettini, è alta ili fronte, 
avrai cura di far che l’anello sia più largo affinchè 
serbi una certa proporzione col; luogo che deve oc¬ 
cupare; e più stretto in caso contraria Awertisci 
bene che l’anello, o largo o stretto, dee girare contro 
la pelle. Avvolto che l’abbi nella carta, introducilo 
nel ferro debitamente caldo, e tienlo per la punta 
con due dita, mentre che un altro dito della stessa 
mano s’interporrà fra esso ferro e la testa che ac¬ 
conci, per non iscottarla. Finalmente, intanto che 
tieni l’anello incartato nel ferro, devi piegarlo e 
disporlo in guisa, che i capelli, all’uscir della carta, 
sembrino uscir della pelle, e così inanellati ador¬ 
nino in giro la fronte con un vezzo ed una sciol¬ 
tezza da parer naturali. 
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643. Maniera di tagliare i capelli degli «o- 
mini. — Lui prima cosa, devi pettinare il capo di 
colui che s’afìlda nella tua abilità, con un pettine 
ordinario, ascendendo e discendendo da tutte le 
parti; e frattanto cercar di vedere se v’abbiano luo¬ 
ghi sguerniti di capelli, massime sul cucuzzolo e 
verso la fronte in sul mezzo, come succede bene 
spesso. Dove tu non facessi tali osservazioni, ne ri¬ 
sulterebbe che da balordo taglieresti i capelli de¬ 
stinati a coprir sirfrili difetti, e con gran ragione 
saresti tenuto per un guastamestieri. 

Ciò fatto, incomincerai la tua operazione in 
su la nuca; ivi taglia i capelli discendendo e tenen¬ 
doli colle punte delle dita: indi ripiglia a tagliare 
un poco piò in alto, tenendo sempre i capelli colle 
dita, in modo che il dorso della inano sia volto contro 
il capo. Taglia i capelli nella tua mano, avvertendo 
che le putite dèlie forbici sieno sempre dirette 0 
da sotto in su, 0 da su in Sotto, a fine di non fare 
incavi e fosse rei le. Allorché li tagli per traverso, 
dei servirti <lel tuo pettine, tenendolo per cosi dir 
coricato; lo posi alla fine della nuca, e lo fai scor¬ 
rere lievemente sullacótica per ricevere i capelli; 
cotn’essi soho Vicini a passare oltre la costola del 
pettine, e son l>en ritti, colle forbici tieni dietro a 
questo movimento, e tagli quelli che sopravanzano 
sulla costola suddetta. 

Abbi rocchio a non tagliar troppo corti i ca¬ 
pelli che sono intorno alle orecchie; ma sì bene gli 
spunterai leggiermente, a fine di lasciar apparire 
l’orecchia , se però è piccola e ben fatta. Indi ta¬ 
glierai i capelli che sono sul colmo del capo, te¬ 
nendo la medesima regola additata per quelli di 
dietro; ma coméacrrviia quelli della parte davanti, 
non ti dimenticare di conservarli più lunghi: e qua¬ 
lora sieno troppo folti, spuntali e dibruscali in modo 
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di rendere la fisonomia della persona più aperta e 
più ridente. Allorché ti parrà d’aver terminato la 
tua tondatura, posa il pettine alla fine della nuca, 
e guidalo infin sulla fronte; per tal modo t’accon- 
gerai se i capelli si mischiano bene insieme, cioè 
se non v’ha fosserelle o disuguaglianze. Poscia fai 
lo stesso con quelli del davanti, ed esamini atten¬ 
tamente se producono l’effetto che ne desideri, e 
se bene si adattano alla fisonomia della persona. 
Dopo questo esame, in cui ti vorrei un occhio di 
pittore, non ti resta da fare, clic pettinarli. 

644* Maniera (ravvolgere nelle carte i capelli 
di tutto il capo. - L -- Spartisci itifin dalla radice le 
diverse ciocci)ette; méttiti a destra della persona , 
e incomincia dietro al ciuffetto. Pettina i capelli di 
ciascuna ciocchetta, e distendili esattamente, te¬ 
nendoli fermi in sulle radici. Abbi cura che la por¬ 
zione de’ capelli che tieni fra mano, si pieghi sem¬ 
pre all’indietro, affinchèTinanejlainento si faccia 
pel dinanzi. Tieni aperte ambe le mani, e non ti 
servire che di quattro dita; restino le altre distese. 
Colle due prime dita della sinistra tien’ fermi i ca¬ 
pelli , lasciandone sporger fuori le punte, che pi¬ 
glierai per di diètro colla destra, girandole dall’alto 
al basso; allora la sinistra si colloca al disotto della 
diritta, guida le punte, e le unisce a’ capelli che 
va questi» inahellando ; la sinistra tien ferme le 
punte inanellate e ajutando ancor essa a proseguire 
l’inanellamento; la destra ripiglia i capelli al di 
Sopra; 'e Continua a girarli sopra loro medesimi; in¬ 
tanto che la sinistra ritiene l’anello alla radice de’ 
capelli, la destra vi applica dietro la carta, il pol¬ 
lice della sinistra si ritira pian piano, e l’indice lo 
segue guidando la carta per avvolgere i capelli ina¬ 
nellati, mentre la destra vi fa la prima piega: le 
due dita della mano sinistra terranno fermo l’anello 

5 * 
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de’ capelli non meno che la prima piega della carta: 
la sinistra, rimasta libera, si dispone a ripigliare e 
a tenere ii tutto ben stretto ad pollice e coll’indice; 
la destra lascia i capelli e si volge al di dentro, il 
pollice passa dietro la carta eh’esso tenea, la porta 
davanti, e la consegna alle due dita della inano 
sinistra, i quali tengono allo» ferme e due prime 
nieabc che si trovano contro il capo; la destra con¬ 
tinua a ripiegare la carta, fermandola e girando 
intorno all'anello de’ capelli; e il poU.ce^nawt 
riceve tutte le pieghe insina alla hne.^ Ciò latto 
(se in’bai potuto capire; il che porrò fra’miracoli), 
seguirai i medesimi principi clm abbiamo indicato 
sotto il n.° 639 per le carte d avvolgere i capelli 
in su le tempie. Lo stesso farai (ma su svelto) cpu 
tutte Faltre ciocchcttejde scalderai e stiaccniai colle 
stiaccine senza scompigliarle; e, come saranno IredT 
de ue tonai via le carte. Piglia allora un po’ d’olio 
o di manteca ben liquida; ugnine tutta la capella¬ 
tura; indi pettina i capelli del cucm/zo o all indietro, 
e quelli delle tempie e del cmifetto dall ^dietro al 
dinanzi: ciò fatto, il tuo Mon gusto li adatte» a alla 
fisonomia: e awertisci heue che m ciò sta,In prima 
importanza dell’arte tua; perché cin si la inanel¬ 
lare la chioma, già t’avvis*, senza che te lo dica, 
ch’egli aspira a iar bel vedere. r i . 

645. Maniera di pettinarsi da sè, stesso. Gli 
uomini che hanno i capelli distesi, e che vogliono 
avere un - acconciatura di capo ben fatta, non hanno 
che a pigliare, prima d’andare a letto, un po’ d’a- 
ja ue l cantavo della mano, e quindi strofinarsi 
la cima della testa., volgendo la ptruliiiatura dalla 
te che desiderano di far piegare le ciocche de 
Lm capelli-, <■ parimente si affineranno le tempie, 
avendo la medesima avvertenza. Allorcfi? r tuo. 
capelli saranno come quasi increspati, e ben rilevati, 


wmm 

*" 64°1 * “capelli distesi e duri 

JtZ fan metodi che è lo r oropr«, e merce 

Si™ che rabl.mra.li; onde no risulterà che non 
poirai tagliarli come si dee. Disposi, die g i a 1 
rial modo, taglierai la punta ile'capei. colle for¬ 
bici spingendo sempre le punte verso le radici e 
ascendendo: con questa cautela tu non «jponeia 
vermi dolore alla persona che pettini. , AUo ! *T 
mòdo'scorrerai lotta la testa, dando a ca|iell. la 

, m Z desideri Per renderli ricci, bisogna usar 
Rsso metodo indicato nell’articolo antecedente. 
(Sebasiien Leblond) 

CAPPELLI 

647- » i ziZZ* 

acca lato (li star sotto alla pioggia, 
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il tao cappello, e asciugalo diligentemente a seconda 
del pelo con un fazzoletto nettissimo: se l’acqua gli 
avesse fatto perdere la sua forma, ingegnati colle 
mani di restituirgliela, e quindi mettilo un po’ lungi 
dal fuoco perchè si prosciughi. Ben prosciugalo che 
sii, con una spazzola alquanto morbida lo spazzo¬ 
lerai tutto intorno più volte; e così non vi rimarrà 
niuna traccia di pioggia. 

In vece di tarlo asciugare al fuoco, si può 
dargli una passata in giro col ferro da distendere 
le biancherie leggiermente scàldato, e poi spazzo¬ 
larlo coti diligenza. ( Dici . des mèri.) 

648. Maniera di rimettere in nuovo i cappelli 
usali. —Per rimettere in nuovo un cappello usato, 
bisogna la prima cosa risciacquarlo ben bene, in ad¬ 
equa di sapone che Lolla, e farlo sgocciolare più 
volte fino a tanto che sia riuscito di sbozzimarlo 
perfettamente. Nello stesso tempo si mette in una 
ealdaja due litri e mezzo d’acqua, e vi si getta den¬ 
tro campeggio tagliuzzato, chilogrammi 1 ; gomma di 
ciliegio, susino, albicocco, ecc., grammi 80 ; galla 
acciaccata, grammi 1 rio. Si fa subito bollire il tutto 
per ore 2 dimenando di tempo in tempo quest’in- 
gredienti con un bastone. Si lascia cessar la bolli¬ 
tura; poi vi soggiungono 70 grammi di verderame 
e iao grammi di vitriuolo di malte: s’attulfa più 
volte il cappello in questa tintura, in cui giova 
]>orre del fiele di bue per agevolare il digrassa¬ 
melo del sapone; quindi si risciacqua più volte il 
cappello in acqua limpida; e finalmente si procede 
a risaldarlo. 

La composizione per risaldare i capelli con¬ 
siste in una soluzione di gomma comune e di colla 
forte, che si fa da prima bollire separatamente, e 
poi insieme, dopo aver purgato le dette sostanze dalle 
materie estranee e sozze die potessero contenere; 



CAP 109 

ìndi vi si aggiugne del liele di bue. Fatta questa 
Balda, si colloca sopra un braciere acceso una ca¬ 
tinella di rame coperta con tela doppia e bagnata, 
e vi si mantiene l’umidilà spruzzandola d acqua. 
Il calore del braciere ne fa sviluppare un continuo 
vapore, a cui si espone il cappello; nello stesso tempo 
vi si applica la suddetta salda con una spazzola, e 
palpandolo tutto all intorno si riconoscono i luoghi 
più deboli a fine d’insaldarli maggiormente. Ciò 
fatto» si presenta di nuovo il cappello aL vapore, il 
quale fa penetrare la salda nel feltro. 

Di poi si fa prosciugare il cappello, lascian¬ 
dolo appeso ad una caviglia per due 0 tre giorni. 
Si può anche esporlo al calor della stufa; ma questo 
metodo indebolisce sempre l’elFetlo della salda. 

Allorquando il cappello è asciutto, si dee in¬ 
formarlo; spazzolarlo in prima con una spazzola.molto 
dura, e poi con una alquanto più morbida; indi vi 
si dà una passala col ferro, avendo riguardo che non 
sia nè sì caldo da bruciare il pelo, nè sì freddo da 
non poterlo distendere. Perchè riesca bene questa 
operazione, è necessario di spazzolare il cappello 
con una spazzola bagnata. Datagli in tal modo la 
debita forma, bisogna spazzolarlo per l’ultima volta, 
e adornarlo di quelle galanterie che vuol la moda 
0 il gusto di chi dee portarlo. 

CAPPERI 

649. Maniera eli conciare i capperi. — Rac¬ 
cogli ìe bocce de’ capperi, ancor tenere, e mettile 
in un recipiente con buon aceto ed un poco di sale. 
Farai questa operazione ogni giorno di mano in 
mano che andrai raccogliendo i capperi; ed avrai 
sempre l’avvertenza che l'aceto vi soprannuoti un 
pollice 0 due. Riponendoli in lato tresco, e di tempo 
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in tempo rinnovandone l’aceto, si possono conser¬ 
vare per cinque ed anche sei anni. (Dict. d’agr.)> 

CARAMELLE 

650. Chiarisci il tuo zucchero, e riducilo a cot¬ 
tura di caramella. Durante questa cottura, prepara 
parecchie casseltine di carta doppia; e come il zuc¬ 
chero è cotto, versane in ciascuna cassettina intìno 
all’altezza d un mezzo dito; indi, mentre che la ca¬ 
ramella ò ancor calda, dividi in tavolette colla 
punta d’un coltello; lascia freddare,,e poi spezza la 
massa nelle scanalature che avrai fatte.—Se vuoi 
dare alla conserva un odore di fior d’arancio, di 
vainiglia, di rosa, ec., bisogna che tu mischi alcune 
gocce dell essenza che avrai scelta, al zucchero, in 
mentre ch’esso é cotto soltanto a gran vento. (Dict. 
dcs rnènagcs.) 

CARBONE, 

o CARBONCELLO, o CARBONCHIO. 

65 1 . Istruzione intorno a (/uesta malattia. _ 

Il carbonchiosi manifestacostantemente dopo i gran 
caldi e le grandi siccità; ripete per causa gli ali¬ 
menti troppo riscaldanti, le bevande cattive, l’ec¬ 
cessiva fatica, e la sporchezza delle stalle; assale 
tutti gli animali indo tintamente, ma soprattutto! 
montoni, i buoi ed i cavalli. 

Gli animali, sorpresi da questa malattia, si 
muojono talvolta subitamente,e prima ch’altri s’ac¬ 
corga che sieno malati. Alcune persone, che vol¬ 
lero trar loro sangue, o frugarli, o comunque si 
sia governarli, così mentr’erano malati, come 
dopo morti, ne rilevarono infermità pericolose e 
per fino letali. 
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Importa dunque piìiche mai d ovviare le stragi 
di si fatta malattia; e i mezzi son tali : 

(i.° Bisogna sottoporre tutte le bestie e sane 
e inferme ad una regola di vitto convenevole e rin¬ 
frescante. 

(a.° Se non è possibile di dar loro cibi verdi, 
è uopo spruzzare i foraggi con acqua in cui sia 
sciolto un buon pugno di sai di cucina per ogni 
secchia, ed aggiuntovi un bicchiere, d’aceto. 

(3.° Siccome l’acqua, d'estate, e generalmente 

cattiva, si vuol correggerla con mescolarvi della 
crusca di frumento, o farina d’orzo con un pizzico 
generoso di sale e un mezzo bicchiere di buon aceto 
per ogni secchia. 

(4° Psoti si menino le bestie alla campagna, 
fuorché la mattila e la sera; e si facciano rientrare 


nelle ore calde. ...... , 

( 5 ,° Si evitino, per quanto è possibile, le sliade 
maestre, dove le bestie iaspirano* sempre una pol¬ 
vere densa e soffocante. 

(6.° Conviene aver molto riguardo alle bestie 
da lavoro ; altrimenti correrai pericolo di vederle 
perire nel tuo maggior bisogno di esse. 

(*.° Si abbia cura e diligenza che le stalle, 
gli ovili, ec. sieno benissimo netti, lavati, ariosi, e 
spruzzati d’aceto una o due volte il giorno; massime 
quando le bestie vi rientreranno durante il gran 

caldo. ....... > 

(8.° Finalmente è necessario dianlettar que 
luoghi dove saranno stati animali infermi o morti; 
e il modo è questo: 

La nettezza, la libera circolazione dell aria, 
le lavature con niolt’acqua, e le fumigazioni mi¬ 
nerali, sono le basi dii qualunque maniera di disin¬ 
fettare. Laonde si dovrà spazzare e ripulire laica, 
le pareti, le inangiatoje, ec. ec. delle alalie, degli 
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ovili e simili ricetti, non lasciandovi nè letama, né 
foraggi, nè ragnatele y nè veruna materia combu¬ 
stibile. — Si apriranno gli usci e le finestre pet 
vendere pii» libera la circolazione dell aria; e si la- 
ranno anche nuove aperture, se quelle che già vi 
sono, non bastano.— Si laveranno le pareti, infino 
a tre piedi d’altezza, con molt’acqua e per mezzo 
di scope, finché più non- vi rimanga alcun'segno 
a; —S; leverà via la terra del pavimento 

delle stalle infino a due pollici di profondità, e si 
avrà cura di rimettervene-altra ben netta. ■»—Indi 
si procederà alle fumigazioni per mezzo d’un bra¬ 
ciere pieno di carboni ardenti, sopra cui si’ porrà 
una pignatta mezzo piena di cenere. Sopra questa 
cenere si metterà un pignattino con entrovi 4 once 
di sai comune un poco umido; vi si verseranno so¬ 
pra 3 once d’acido solforico; si chiuderanno gli usci, 
le finestre e tutti i varchi donde potesse entrar l’a¬ 
ria: e chi fa questo apparecchio, si ritirerà subita¬ 
mente, a fine di non inspirare il vapore che si svi¬ 
lupperà in gran copia dalle dette materie, e che 
non tarderà a riempiere tutta la stalla. Tuttavia 
questo vapore a poco a poco si andrà dissipando; e 
allora si potranno di nuovo ammettervi i bestiami 
e riaprir gli usci e le finestre. 

Tutte le fumigazioni di piante aromaticlie 
sono inutili : cambiare un odore in un altro, ecco 
tutto il loro effetto; ma l’infezione rimane. ( Ilusard) 

Si sotterrino tutti gli animali (non risparmian¬ 
do nè pelle, nè corna od altro) che saranno morti di 
carbonchio; e le fosse sieno profonde quattro piedi al- 
maiK!o,e lontane dal l’abitato è da’ luoghi ondepas- 
pano le bestie, a line d’evitare che per caso il germe 
della malattia non si comunichi ad altri individui. 

65 a. Ricetta impiegata con buon esito ne’ casi 
di carbonchio. — Abbi in pronto un pochette di 
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pietra infernale ridotta in polvere; copri con questa 
polvere il fignolo o foruncolo che te lo chiami; 
stendivi sopra una laminetta di piombo per ritener 
la polvere sènza comprimere la parte ammalata, ed 
assicurarla con fasciatura. Dopo dieci o dodici giorni, 
allorché l’infiammazione non fa più nessun progres¬ 
so, levane via il detto apparecchio, e sostituiscivi 
un empiastro escarotico. Prodotta che sia 1 escara , 
e maturata la suppurazione, medicherai la piaga 
come una piaga ordinaria, senza mai ricorrere alle 
cavate di sangue. ( Blbì. phys eco».) f 

Altra cura. — Un curato di campagna, ne 
casi di carbonchio, cominciava dal tagliare le pu- 
stule che ordinariamente s’innalzano sulla super¬ 
ficie del male; indi con acqua fresca lavava e de¬ 
tergeva il carbonchio: ciò fatto, vi applicava un 
impiastro di teriaca fine, distesa sopra carta sugante 
nuova, e sopra all’impiastro metteva il seguente 
cataplasma, quanto più caldo poteva: Togli due 
manipoli di quella pianta cui danno il nome di sio 
e che gorgolestro è pur detta, ed un manipolo d el¬ 
lèboro nero. Fa bollire quest’erbe in sufficiente 
quantità di siero di latte; e come sieno ben cotte, 
aggiugni 3 once di sugna. Se l’ellèboro è duro, fa 
cuocerlo pel primo, e quindi méttivi insieme a bol¬ 
lire il gorgolestro. v 

Impiastra con questo cataplasma cosi caldo il 
carbonchio; applicane una certa quantità, secondo 
l’uso ordinario, riscaldandolo ogni tre o quattro ore, c 
aggiugnendovi un pochetto di sugna per mantenerlo 
untuoso; e continua questo topico infinaltaiito clic 
il carbonchio diventi bianco. Allora piglia un’oncia 
di trementina; lavala in acqua fresca, e mischiala 

ad un tuorlo d’uovo: distendi questo miscuglio sopra 

una faldella, ed applicala al male tre o quattro volte 
al giorno fino a perfetta suppurazione, e tavvi sopra 


n4 CAR 

uno strato di formaggio bianco grattato. Se la parte 
è dolente e infiammata, si vuol far uso d’un cata¬ 
plasma di mollica di pane cotta nel vino. 

Si taglino diligentemente gli spellamenti e le 
carni morte. La persona die farà queste medica¬ 
ture, abbia la cautela di lavarsi con buon aceto. 
(Bibl. f*hys. ccon.) 

CARCIOFI 

653. Maniera di conservare i carciofi. — 
Schianta i carciofi al di sopra.-de’ loro gambi, in 
vece di tagliarli col coltello; indi gettali in acqua 
bollente, e lasciali cuocere a mezzo. Cavati clic 
ne li avrai, falli sgocciolare, inondali.della barba, 
conservane le foglie, e tagliane quel poco di gambo 
die loro rimane, a misura della grossezza d’uno 
scudo; poscia immergili in acqua fredda; e, dopo 
un'ora o due d’immersione, versali in alti’acqua 
ben carica di sai comuni 1 , ovvero in aceto. In tale 
stato gli.esporrai per due giorni all’aria; quindi li 
coprirai con olio o butirro e finalmente cq# carta;, 
e li riporrai in luogo fresco.-^-In vece di serbarli 
nell acqua salata o nell’aceto (che si dee cambiare 
di tempo in tempo), si può farli seccare per piò 
giorni al sole, e poi in forno lievemente scaldato; 
dopo di che si ripongono in lato asciutto.—Allorché 
vorrai farne u«o, li getterai da prima in acqua tie¬ 
pida, e quindi li cucinerai come il solito. (Dici 
(Patrie.) 

V ha di quelli i quali, dopo aver tagliato i 
carciofi ni quarti, levatone la barba, gettati nell’a¬ 
cqua bollente e poi nell’acqua fresca, li fanno sgoc¬ 
ciolare, e li mettono a fuoco in una casserola con 
un pezzetto di burro fresco, erbe odorose ed altro 
scadimento. Allorché sono mezzo cotti, li tirano 
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indietro, Jasctmo freddare, e ripongono in Teci- 
pidnti chiusi ermeticamente, che mettono per mez¬ 
z'ora in bagno maria* acciocché vi lievinodue o tre 
bollori. (Appeit.) 

654- Carciofi marinati.—Fa bollire i carciofi 
sinché si possa faci!mente spiccarne le foglie; se- 
parane la barba e il gambo senza servato di col¬ 
tèllo; indi incitili in un mescuglio di sale ed acqua, 
e ne li cava fuori un’ora appresso; lasciali prosciu¬ 
gare sopra un tovagliolino; e finalmente assettali in 
olle con qualche poco di macis e di noce moscada 
tagliata a fettoline,e due parti d’aceto ed una d’a¬ 
cqua. Ricòpri il tutto con grassódi montone strutto, 
a-fine di preservarlo dai contatto dell*aria .(Àppcrt.) 

655. Carciofi per rimedio. — Mischia ad un 
litro ili buon vino di Madera o di Montagne un 
litro di succe estratto dalle foglie de’ carciofi; e si 
avrai un eccellente' preservativo contro- l’idropisia. 
Se temi d’èssere sorpreso da questa malattia,ò qual¬ 
che indizio ti fa sospettare ifaverne già un princi¬ 
pio, piglia a digiuno tre cucchiaiate del detto mi¬ 
scuglio, dopo aver liene agitata la bottiglia che lo; 
contiene; l’a-bbondanza delle orine dissiperà pre¬ 
stamente il tua timore*. 

CARDELLINO 

656. Maniera dalito cere i cardellini , o calde¬ 
rugi, che'è lati'uno. — Per allevare i cardellini 
novelli,. convicn trascegliere quelli che nascono- 
nel mese d’agosto, e quelli principalmente i cui 
nidi si trovano sovra prugni, o melai anci o per le 
fratte. Si dia loro da mangiare pallottoline d’una 
pasta composta di mandorle monde, ciambelle e 
semi di popone, presentandole a’ medesimi ad una 
'*d una su.da. punta d’una stecchetto,“alla 1 cui 
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estremità inferiore si dee volgete intorno un "po’di 
cotone inzuppato d’acqua per farli bere. Allorché 
questi uccelletti cominceranno a mangiare da sé, 
converrà nutrirli con canapuccia, pestata con sémi 
di popone e pane; e tosto che saranno robusti, il l oro 
unico cibo sarà la canapuccia. 

I calderini vanno soggetti al mal caduco; quan¬ 

do ne sono assaliti, fanno alcuni movimenti convul¬ 
sivi, cadano, restano lì co’ piedi in aria e cogli occhi 
stravolti, e finalmente, dove non sieno prontamente 
Sòccorsi, si rauojono.Di tutti i rim ed j che si'possono 
usare, il più efficace si è di tagliar loro l’estrefaità 
dello sprone di dietro, sì che n’esca qualche goccia 
di sangue, a ristagnare il quale non altro occorre., 
se non che di lavar loro i predi con vin bianco te- 
pidetto.Gaso che l’epilessia gli assalisse d’inverno, 
si deè far loro trangugiare alcune gocce di vin 
bianco raddolcito con zucchera L uccello amma¬ 
lata dopo simile cura, ripiglia in poco d’ora le sue 
forze e la sua primiera sanità. ! : ’•> 

II calderugio non fa lo schizzinoso ad accop¬ 
piarsi colla femniina del canarino,la quale peraltro 
vuol essere o tutta bianca o d'tfn colore di giunchi¬ 
glia. Allora non gli si dà più canapuccia!,ina sì bene 
del miglio e de’semi di rapaccione con un poco di 
semi di falaride> ehe sono i cibi favoriti della sua 
illegittima, ma pur dilettissima compagna. Ei può 
ben far questo picciolo sacrifizio per conservarsi 
nella grazia dell’amato oggetto.- [Dici, des min.) 

CARDI 

65 7 . Utilità de * cardi. — Tutti i cardi, salvo 
quelli da cardare, somministrano delle pannocchie 
0 teste commestibili, che dagl’Indkni sono stimate 
wohiasimo. Esse hanno- un sapore- natuualmente 
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amaro; ma lo perdono col dar loro un bollore, nel*- 
l acqua, calda, donde si cavano subitamente e si get¬ 
tano in acqua fredda. f . 

I cardi somministrano inoltre uua quasi bam¬ 
bagia od ovatta che dir si voglia, la quale è in tutto 
simile all 'édredon, cioè a quella peluria di certi 
uccelli del Norte con cui si fanno coltroncini ed 
altre tali imbottiture. Questa bambagia od ovatta 
si trae da’ suoi semi, e ben inerita d’essere raccolta. 

Finalmente le foglie del cardo santo si possono 
riguardare per ottimo succedaneo al lùpolo nella 
fabbricazione della birra. 

Faremo ancora osservare cbe il cardo marit¬ 
timo il qual cresce fra le arene del mare, e quel- 
l’altrà specie di cardoui.cbe i Francesi chiamano 
chai da n-roland s e noi eringio o calcatreppe, il 
quale alligna ne’ terreni più sterili e su le sponde 
delle strade, presentano ambedue un alimento gra¬ 
devole, tenuto a buon diritto per diurètico, e rac¬ 
comandalo ne’ casi di pietra, di renella, di calcoli 
e di scorbuto. Si raccolgono i loro gambi ancor gio¬ 
vani, e si mangiano con gusto alla guisa degli aspa¬ 
ragi. ( Denis de Monfurt) 

CARMINIO 

658. Maniera d’ottenere il carminio .—Togli 5 
grossi di cocciniglia, ~ grosso di semi di cltauan (*), 
i Sgrani di scorza d'alour (**), 18 grani d’allume, 
e 5 libbre d’acqua di pozzo. La prima cosa, fa bollir 
l’acqua; com’essa bolle, e tu gettavi dentro i semi 


(*) Questi semi ci vengono dal Lavante, e si rasso¬ 
migliano a,l seme santo o semenzina che dir si voglia. 

(**) È uua scorza cbe ha qualche somiglianza colla 

cannella. 
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di chouan: lascia che liovino cinque o sei bollori, 
e poi feltra il liquore. Rimetti a fuoco questo li¬ 
quore feltrato; sùbito che bollirà di nuovo, gettavi 
dentro la cocciniglia ; e dopo ch’essa avrà levato 
quattro o cinque bollori, aggiùgnivi la scorza d'au- 
tour e Radume. Feltra ancora il liquore; in capo 
a qualche temilo, il carminio, sotto la forma d una 
fecola rossa, si precipiterà sul fondo del recipiente 
m cui avrài posto il liquore feltrato; decanta il li¬ 
quore galleggiante, e inetti il color rosso a prosciu¬ 
gare al sole. Le dosi indicate ne somministreranno 
intorno a a scrupoli*. 

Allorché si vuole usar questo carminio pe* di¬ 
segni al l’acquerello, bisogna stemperarlo in una 
cìotoletta con acqua gommata, e dimenarlo col pen¬ 
nello finché sia benissimo sciolto. Indi si lascia sec¬ 
care il carminio; e quando se n’ba bisogno, se ne 
toglie la quantità necessaria, e si stempera con ad¬ 
equa comune in un’altra ciotoletta. 

Avvertaci che il carminio s’annerisce e perde 
la sua bellezza, stemperandolo troppo sovente. (En- 
cycl. métti. 

659 . Lacca di carminio .— Dopo precipitato il 
carminio, nell’operazione che abbiamo descritta, 
rimane un liquore tuttavia colorito, il quale viene 
impiagato per far la lacca di carminio (laque car- 
rnirtóe). A tale effetto, si piglia dell'allumina pura 
e lavata; se ne stempera una sufficiente quantità 
nella suddetta decozione di cocciniglia, e si lascia 
stare per qualche tempo in riposo questo mescuglio. 
Fa materia colorante soggiace ad una specie di fer- 
mentazionev la quale distrugge il principio mucoso 
animale che la tenea sospesa, e questo colore si 
getta e si fissa sull’allumina. Si aggiugne nuova 
cocciniglia aH’allùmina per accrescerne il coloro. 
Questa lacca, seccata adombra, e in piccoli gra¬ 
nelli, serve così per dipignere a olio, come a tempra. 
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CARNAGIONE 

660 Maniera di conservar fresca la carria- 
nagione. — Per conseguir questo intento, le si¬ 
gnore di Danimarca pigliano, in quantità eguale, 
farina di fave bianche, semi freddi e capo di latte 
fresco; sbattono il tutlo, aggiugnendovi quanto basta 
di latte per fare una gentil manteca, onde si uu- 
gono il volto in sull’andare a letto. E le Danesi 
hanno voce di superar tutte l’altre donne nella bel¬ 
lezza della pelle: ma tu vedi che la cosa non è poi 
sì naturale e sincera, come si credond i gonzi. — 
I creoli delle isole Maldive adoperano il burro di 
caccio, e ne ottengono un effètto quasi simile, 

t bagni di latte e di pa>ta di mandale, il 
brodo lungo di carne e senza sale, l’acqua ni ana- 
gàllide, l’acqua di vite, l’acqua stillata di miele, il 
sugo di popone, il sugo latticinoso dell’orzo ancor 
verde, od anche semplicemente un semplice tuorlo 
d’uovo, provveggono al medesimo fine, rendendo la 
pelle morbida, liscia, fresca, chiara e vistosa, che è 
una consolazione- 

Tutti questi cosmetici hanno il pregio singo¬ 
lare di contener niente di nocivo, è per contrario 
d’essere rinfrescanti e tendenti ad accrescere la 
naturale bellezza. {I*Ami des femmes) 

66 1 . Maniera d*imbiancar la pelle. — Se tu 
sei un po’ brunetta, mia bella leggitricc, e brami 
d’imbiancare la tua carnagione, non dei far altro, 
che entrar sovente in un bagno, lavarti il viso, le 
mani, e va discorrendo, con alcune gocce di spirito 
di vino purissimo, con latte verginale, 0 coll’acque 
stillate d’anagàllide, di potenzila, di fior di fave, ec. 
Non ti stancar di far uso di simili galanterie, e ti 
8 o dire che più non avrai a invidiare la candidezza 
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delle tue rivali; benché, nè ti adulo, ancor brunetta 
come sei, io t’ho per cosa assai ghiotta. {Man. co sm. 
des plantes.) 

CARNE 

662. Maniera di conservar fresca la carne da 
mangiare ne? gran caldi. — Per impedire ne’ di 
cocenti della state la putrefazione delle carni, bi¬ 
sogna tenerle immerse nel latte rappreso; il che le 
rende ancor più tenere e più dilicate. 

Si può anche, secondo gl’intingoli a cui si de¬ 
stinano le carni, tenerle immerse per 48 ore nel¬ 
l’aceto. Ma se questo mezzo tende a stagionarle, 
comunica loro per altro un certo saper forte che non 
a tutti può riuscir grato. Laonde la prima maniera 
che abbiamo indicata, ne pare da doversi preferire. 
Già da molto tempo ne fanno uso generalmente gli 
abitatori delle province dell’alto e del basso Reno. 
{Abrégé thèor. et praL sur la cult, des vignes) 

663 . Altra maniera .— Si conserva fresca per 
varj mesi la carne, fermandola, 0 diremo facendola 
un tantino sobbollire in burro strutto, con sale e 
pepe come si pratica per l’uso giornaliero. Si lascia 
quindi che si raffreddi, avendo cura che non vi si 
posino sopra e neppur vi s’accostino le mosche; c 
finalmente si dee riporla in giare di terra, e versarvi 
sopra il butirro un poco prima che si sia rappreso. 
{Bibl. phys. ècon.) 

664. Altra. — Il signor Casalet, economista 
di Burdò, ad effetto di conservar lungo tempo la 
carne per l’uso della marina, senza che bisognasse 
insalarla, propose di farne leggiermente seccare i 
muscoli al mite calore d’una stufa, e quindi coprirla 
e quasi intonacarla con una colla di gelatina. {Man. 
d’ècon. domasi.) 
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665 . Altra. — Conserverai perfettamente ne’ 
più gran caldi la carne (li vacca, di manzo, di mon¬ 
tone ed il salvaggiume, se avrai cura di dare a’ di¬ 
versi capi una lieve coperta di crusca abburattata, 
e quindi, postili in una moscajuola di tela rada, 
l’appenderai alla soffitta d’una camera alta e molto 
ariosa. — Il salvaggiume, così quadrupedi, come 
uccelli, si conserva lunga stagione, mettendogli in¬ 
torno al collo una funicella molto stretta la quale 
impedisca all aria il penetrare nel corpo dell’ani¬ 
male, e introducendo per l’orifizio di dietro un pez¬ 
zetto di carbone od anche un pezzetto di sale. 

666 . Altra. — Immergendo la carne in latte 
quagliato ed agro, si riesce a conservarla per sette 
od otto giorni in tutta la sua freschezza. V’ha di 
quelli che per lo spazio d un ora la spruzzano d’a¬ 
cqua bollente, e quindi la cospergono di sale; e 
quando, incapo di otto o dieci giorni, la vogliono 
mangiare, l’espongono, due giorni avanti, albana, 
p T'indi la tengono immersa alcune ore neil a- 
oqua tiepida. 

667. Maniera d’affamare la carne. _Si co¬ 

mincia dallo sciogliere nell’acqua tanto salnitro, 
quanto è il sai comune che si adopera por insalar 
la carne secondo il metodo ordinario. Sciolto che 
sia il salnitro, si mette in questa soluzione la carne 
die si vuole alFumare, e si fa cuocere lentamente 
e a picriol fuoco per alcune ore finché tutta l’a¬ 
cqua sia svaporata: allora bisogna appenderla e te¬ 
nerla esposta al fumo per 9.4 ore. 

668 . Maniera di frollare la carne. — Appicca 
per mezz’ora 0 per tre quarti dora la carne che 
vorresti frolla, ad un ramo di fico, e coprila con fò¬ 
glie di quest’albero medesimo. 

669. Carne insalala in 48 ore.—-Nella Fran- 
conia s insala e s’alluma la carne in 48 ore: e il 

o 0 n 

a - 6 



i22 CAB 

modo è questo. Si scioglie nell’acqua tanto salnitro, 
quanto sarebbe il sale comune che s avesse a im¬ 
piegare; si pone la carne in quest acqua salata, la 
quale si fa interamente svaporare a fuoco mode¬ 
rato; indi si espone la carne per 2 4 me a dun fumo 
assai forte: cosi operando, riesce questa carne così 
ro»a di dentro e d’uu sapore così grato, come quella 
d’Amì>orgo, che ordinariamente sta in sale tre set¬ 
timane. {Bill. phys. ccon ) 

6~o. Maniera di conservar lungamente la car¬ 
ne eolia. — Disponi a suolo a suolo, in un vaso di 
terra 0 di grès, la carne di manzo 0 d’altro ani¬ 
male, 0 l’uccellame arrosto; indi cospargi il tutto 
con una gelatina, 0 con una salsa, 0 col grasso del¬ 
l’arrosto medesimo; chiudi ermeticamente il vaso 
col suo coperchio, lotandone ancora gli orli con pa¬ 
sta 0 carta, affinchè l’aria esterna non vi trovi spi¬ 
raglio da penetrarvi: e iu tal modo la conserverai 
lungo tempo e sì fresca, come se allora allora fos¬ 
se cotta. 

67 i. Maniera di render sana la. carne cor¬ 
rotta. — Per corrotto che sia un pezzo di carne, 
riesce di ridonarle la sua salubrità lavandola in 
prima nell’acqua bollente, a fine di toglierne via 
i vermi e la muda; poscia involgendola in un sacco 
di tela pieno di carbone di legno ridotto m polvere 
stacciata; e finalmente facendola bolin e per tspazio 
di due ore in un vaso pieno d’acqua con dentrovi 
alcune manale della stessa polvere di carbone. Do¬ 
po la detta bollitura, bisogna rimuoverla dal fuoco, 
lavai la e risciacquarla per ispogliarla del carbone, 
e da ultimo farla cuocere in allr’acqua co’ necessarj 
condimenti. ( Cadet-Devaux) 

6^2. Mitra. — Metti in una pentola la carne 
guasta;* schiumala quando la bolle; e poi getta nella 
pentola un carbone ardente ben compatto e che non 
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faccia fumo. Dopo due minuti, tira fuori il <Hto 
carbone, il quale si sarà impossessato di tut!e le 
cattive qualità della carne. Ciò fatto, potrai cuci¬ 
nare la carne come t’aggrada; e tu stesso, mangian¬ 
done, non [a saprai distinguere dalla carne fresca. 
(Adam; E conomiste) 

CAROTE 

^73. Maniera di conservar le carote. — Si 
conservano le c trote nelle cantine o in fosse sca¬ 
vate a bella posta. Nelle cantine, si collocano a 
suolo a suolo sopra letti d’arena, coi capi tutti ri¬ 
volti dalla medesima parte per lasciarle esposte 
all’aria: nelle fosse, si dispongono alternando un 
suolo di carote od un suolo di paglia, e coprendo il 
mucchio con terra, ovvero con un ultimo suolo di 
paglia sì alto eli * mai non vi possa penetrare nè 
acqua, ne gielo. ( Dici. d’agr.) 

(l 74 - Altra .—Si raccolgono le carote qualche 
tempo avanti che gioii, si sotterrano nell’arena, e 
vi si lasciano stare finché comincino a rimettere le 
foglie, avendo cura di collocarle vicino le une alle 
altre sovra un piano incliti fo. Indi si forma un se¬ 
condo suolo d’arena, in cui si sotterra un secondo 
suolo di carote; e così di mano in mano. In tal modo 
le carote si conserveranno in tutta la loro freschezza. 
(Idem) 

(Ì75. Preparazione delle carote pc? lunghi 
— Dopo averle lavate, raschiate e tagliate 
in lette, si fanno bollire e si riducono in pasta, ag- 
giugnendovi un’eguale quantità di zucchero infino 
n consistenza di conserva. Freddata che sia questa 
conserva, si ripone in vasi come l’altre confetture. 
Regge a tutt’i cli ni, ed c un eccellente aniiscor- 
butico. (Idem) 
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676. Confetture di carote. '— Raschia e taglia 
in piccioli dadi le tue carote; versa in sufficiente 
quantità d’acqua una libbra di zucchero 0 di miele 
per ogni 4 libbre di legumi; bolli; schiuma con di¬ 
ligenza; aggiugni qualche bricioli no di cannella; e 
come l’acqua sia ben bollente, gettavi dentro le ca¬ 
rote preparate come s’è detto: falle cuocere adagio 
adagio infino a consistenza di conserva ; e un mo¬ 
mento prima di ritirarle dal fuoco, vèrsavi sopra un 
mezzo litro d’acquavite. Allorché la confettura sarà 
ben cotta, riponila cosi calda in vasi di grès; mét¬ 
tivi sopra un disco di carta inzuppata in acquavite; 
e finalmente ricopri i vasi con carta doppia, le- 
gandovela intorno con grosso spago. — Avvertisti 
bene di non darvi troppo fuoco, e di tramenare 
continuo, affinchè niente s attacchi al recipiente; 
senza questa cautela, la confettura piglierebbe un 
certo leppo 0 bruciaticcio che sempre dispiace. 
(Bill, pnys . ccon.) 

677. Pasta di carote. — La pasla di carote si 
fa nella flessa guisa della confettura; se non che 
bisogna lasciai più lungo tempo a fuoco le materie, 
e soprattutto badare in su la line che la pasta non 
bruci. Allorché la composizione è ridotta al debito 
grado di cottura, se ne piglia di mano in manoso! 
cucchiaio, e si versa sopra un foglio di carta, per 
metterla poscia al sole, 0 nella stufa, 0, che e me¬ 
glio, in forno appeha che se 11 è cavato il pane. 

La confettura e la pasta di carote costano po¬ 
chissimo e sono eccellenti. Chi si conosce di queste 
materie assicura che le si mangiano con tanto pia¬ 
cere, quamo la conserva d’albicocche, colla quale 
hanno molta atlinità pel sapore. {Idem) 
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678. Coltivazione del càrpine. — Si moltiplica 
quest’albero per via di semenza 0 di barbatelle. 
Nelle nostre foreste il carpine si propaga facil¬ 
mente da sò co’suoi semi; e le piante che ne na¬ 
scono, son quelle ordinariamente di cui ci serviamo 
per le spalliere, le pergole e simili opere: ma sic¬ 
come per lo più sono storte, ed hanno le radici ac¬ 
corciate 0 mutilate, non vengono mai bene. Laonde 
si suol ricorrere alle seminagioni ed alle nestajuole. 
Si semina il granello del carpine subito che è ma¬ 
turo, durante l’autunno ed in terreno fresco ed om¬ 
breggia torse si aspettasse il verno, e non sorgerebbe 
se non l’altra 11 no. Questi seminati non richieggono 
altra cura , fuorché d’essere innaffiati e sarchiati 
quando n’è bisogno. A due anni gli alberi novelli 
sono in termine d’essere trapiantati. Conviene ser¬ 
bar fra loro più 0 meno spazio, secondo l’uso a cui 
si vogliono destinare. Dopo il sesto od il settimo 
anno, è tempo da trasporli nel luogo dove hanno a 
restare. Il momento di questo secondo traspianta- 
mento è indicato dal seccarsi delle lorfrondi; allora 
il sugo è iti riposo, e le gemme da legno son ben 
formati*. Comunemente si potano questi alberi col 
roncolone 0 con grosse forbici, avanti che si rinno- 
velli il periodo delle prime 0 delle seconde messe. 
(iV ouv. dict. d’/iist. naturi) 

CARTA 

679. Maniera, d’impedire che la carta non 
sozzi e non inzuppi l’inchiostro. — Fa sciogliere 
nn pozzetto d’allume di rocca, della grossezza d’una 
ri °ce, in un bicchiere d’acqua limpida; umettane la 
c **ta con finissima spugna, e lasciala seccare. 
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Por dare un bel lustro alla carta, piglia della 
sandracca in polvere; fanne come una vernice, e 
spargila con un zampino di lepre sui fogli di caria 
distesi sopra un’asse ben netta e ben levigata. 

Per rendere la carta pressoché incombusti¬ 
bile, sciogli un poco d’allume in 3 parti d’acqua; 
passa due volte la tua carta in quest’acqua bollente, 
e jk>ì lascia che si rasciughi. (JSncycL mèdi.) 

680. Mania a di tignerò la cal ta. — Si può 
dare alla carta diversi colori nella caldaja. medesi¬ 
ma; per esempio, un bel verde con una soluzione 
alcoolica di verderame. In vece del girasole si è 
immaginato d’adoperare il bagno seguente per ti- 
gnere in azzurro carico la carta sugante da invol¬ 
gere il zucchero in pane: si fanno bollire in una 
caldaja 'io libbre di raschiatura di brasile con 4o 
secchie d’acqua ; allorché il liquore è scemato di 
due pollici 0 due pollici e mezzo, vi si aggiugne 
una libbra di fernambuco) con una mezza libbra 
di psilio; e dopo un’ora circa di bollitura visi versa 
sopra una soluzione di 5 libbre d'allume: si feltra 
il mescuglio, e quindi si rimette il tutto ancor caldo 
nella cal laja,dopo avervi aggiunto un’oncia di car¬ 
bonato d’ammoniaca. — Neìl’Angoraese si colorisce 
la carta azzurra per mezzo del prussiato di ferro 
(1 azzurro di Prussia), preparato nella cartiera me¬ 
desima , facendolo colare per panno lino, insieme 
coll’acqua, nella caldaja. — Gli Olandesi, per dare 
una lieve tinta azzurrina alla carta da lettere, vi 
sogliono versare su la fine della cottura una tenue 
poltiglia d’amido e d’azzurro. (Bui. de la Società 
(fcncourag. pour Vindas. nat.) 
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CASE 

681. Maniera di rendere incombustibili le ca¬ 
se . Piglia un composto di 9 parti d’argilla, una 

di polvere di concia, ed una d’acqua di concia; ag- 
giugni una tredicesima parte di cenere con eguale 
quantità d’arena,se l’argilla è buona e ben giassa, 
e solo r 5 d’arena e di cenere se l’argilla è di qua¬ 
lità inferiore. Impasta il tutto con acqua, e lascia 
quindi in riposo. Di poi distendi questa pasta sul 
pavimento, se è di le^no, intìno ali altezza di tie 0 
quattro dita, e v’appicca inoltre un suolo di paglia 
egualmente grosso, e fermato con funicella im¬ 
piastrata di sapone. Ciò fatto, darai una coperta 
della medesima pasta e della medesima grossezza 
a tutto il legname della casa. Questo trovato è cosa 
clic fu scoperta in Austria, e precisamente in \ ien- 
na. ( Bibl. phys. écon.) 

683. Perìcolo che si coire da chi abita una 
casa nuovamente edificata. — Non mai si racco¬ 
manderà abbastanza di non abitar case fabbricate 
di recente, e camere poco innanzi dipinte. Gravi 
accidenti e senza numero hanno provato che è per 
lo meno cosa imprudente il farvi troppo lunga 
dimora. 

CASTAGNE 

683 . Maniera di conservar le castagne. — 
Questa maniera consiste nel far bollire le castagne 
per quindici 0 venti minuti, e quindi esporle al 
calor del forno, un’ora dopo che se n e cavato i 
pane. Mediante questa doppia operazione, le ca¬ 
stagne acquistano un grado di cottura e di prosciu¬ 
gamento ebe vale a conservarle per molto tempo, 
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avvertendo però di riporle in luogo asciuttissimo. 
01 può faine uso da poi, riscaldandole in I,ano¬ 
malia o per mezzo di vapore. 

Si fanno pur seccare le castagne sopra canicci 
per mezzo del fuoco. I Corsi si servono delle ca¬ 
stagne seccate a questo modo per ridurle in farina, 
e farne una specie di polla o polenta eh e’ mangiano' 
in vece di pane. (Dict. des menagi) 

684 - Maniera di far cuocere le castagne. — 
Le castagne, che vuoi fai cuocere nel mod i che 
siamo per dire, bisogna che sieno mondate del gu¬ 
scio un giorno avanti. Fa bollire quanto basta di 
acqua in un calderotto, e gettavi dentro le casta¬ 
gne, avvertendo che l’acqua non le sommerga. La¬ 
sciale a fuoco, e dimenale con una scusiamola (in 
tanto che l’acqua calda sia penetrata nella loro 
peluja ed abbia prodotto un lieve gonfiore, il quale 
distrugge l’aderenza della detta peluja alla sostanza 
della ca-tagna. Ottenuto questo effetto, tira indietro 
il calderotto; e con uno stromento composto di due 
bastoncelli quadrati disposti in croce,sopra i quat¬ 
tro angoli de’ quali sien fatte spesse intaccature, 
c girante sopra un asse 0 perno che gli attraversa 
pel mezzo, tramenale rapidamente, e spogliale della 
peluja. Poi rimetti le castagne nel calderotto pieno 
il alti- acqua, aggiugnendovi un tantino di sale. To¬ 
mo che aohiauo levato alcuni bollori, tirane fuori 
1 acqua, versandola per inclinazione, e ricopri il 
calderotto con un pezzo di tela, sopra cui calcherai 
il coperchio. Ciò fatto, accosta il calderotto al f uo . 
co, e voltalo di tein|>o in temjx). In tal modo le ca¬ 
stagne finiscono di cuocere, rigonfiando e rosolan¬ 
dosi senza che ^arrostiscano 0 s'abbrucino; perdonò 
l’acqua onde s’erano imbevute, e acquistano un 
sapore che a gran pezza non hanno quelle colte 
nel guscio, ancorché sotto le ceneri, che è maniera 
tanto vantata. 
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Questa operazione lia due vantaggi, oltre a 
sviluppare il sapore zuccheroso delle castagne: il 
primo è quello di presentarle cosi belle monde; il 
secondo di conservar tutta la parie che rimarrebbe 
appiccata al guscio se le facessi cuocere co’ metodi 
ordinai j. (Dici, (faglie.) 

(Per le differenti preparazioni delle castagne,, 
vedi sotto l’articolo MARRONI.) 

CASTAGNO 

(583. Maniera di consertare il legname di ca¬ 
stagno. — Questo legname si conserva perfetta¬ 
mente nell’acqua; ma qualora tutto a un tratto 
venga esposto al secco ed all’umido, si corrompe e 
si guasta totalmente. A rincontro se terrai in in die 
nell’olio bollente le assi di castagno, e quindi darai 
loro una lieve coperta di catrame, ti so dir io che 
legname più asciutto, più sodo e da durare in eter¬ 
no, noi vedesti giammai. (Le gentliil. cultit.) 

CASTAGNO D’INDIA 

686. Maniera di far sì che il castagno (Vìn¬ 
dia meni buon’ fruiti. — Se, dopo aver trapiantato 
un castagno d’india, lo innesterai a anello oda 
canna sopra sè stesso; e se, quando un tale innesto 
si sarà appiccato ed avrà prodotto una messe così 
forte da poter essere ancora innestata, la sottoporrai 
a questa seconda operazione, i frutti che darà que¬ 
sto nuovo fusto, saranno d’un gusto squisito e di 
maravigliosa grossezza. 

687. Questa operazione, eseguita sopra un al¬ 
bero fruttifero qualunque, ha la proprietà generale 
di menar frutti grossissimi e sempre migliori di quel 
che sarebbero senza di essa. (Encycl. mèth.) 

6 * 
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(A edi anche sotto l’articolo MARRONI, § ul¬ 
timo e penultimo.) 

CASTRATO o MONTONE 

688. Preparazioni diverse del castrato. — 
Coscia. — La coscia di castrato (che anche dicesi 
lacca e lacchetta di castrato) è l’arrosto più ordi¬ 
nario che si vegga sulle tavole cittadinesche; ma 
non filanto ha questo pregio incontrastabile, d’es¬ 
sere un cibo molto nutritivo e sostanzioso;soprattutto 
se, aspettato come la vincita d’un terno al lotto, 
mortificalo come un bugiardo colto in sul fatto, e 
sanguinante come un terrorista, egli conserva a un 
tempo il suo sapore, la sua tenerezza e la sua sugo¬ 
sità. In somma è d’uopo che il castrato non sia 
troppo cotto, se vuoi mangiarlo in tulta la sua squi¬ 
sitezza. Lunghe strosce di sugo hanno a scorrere 
da’suoi fianchi nell’atto del trinciarlo; e le sue 
lette, sottili e incarnatine, formeranno allora le de¬ 
lizie de’ palati, avanti che àbbiano somministrato 
agli stomachi più lógori un alimento non meno so¬ 
lido, che salubre. Caso che la coscia del castrato 
non sia cotta a bastanza, è facile il porvi rimedio, 
comechè la sia già trinciala, mettendone per un 
istante le fette in una casserola con sotto fuoco vivo 
c senza fumo: me se il vero punto di coltura è ol¬ 
trepassato, non v’ha più scampo; è una disgrazia 
irreparabile! Certo che'diffidi cosa è il cogliere 
questo punto: giacché un giro di più o di meno che 
faccia lo spiedo, può decidere dell’onta o della gloria 
della coscia più segnalata che siasi mai veduta da 
oech o umano: ma son queste di quelle verità che 
i libri non arrivano ad insegnare, e che la stessa 
esperienza non basta a far conoscere perfettamente. 
Quella coscia di castrato clic non è si tenera da 
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meritar l’onore dello spicela, la gola tutta via sotto 
la forma di stufato: allora essa piglia il nome di 
gigot de sept heures , e mollemente riposa sopra 
uu letto (li legumi variato secondo le stagioni; tan¬ 
toché or sono i fagiuoli, ora i sèdani, ora gli spinaci, 
e simili ortaggi die hanno il vanto di portare un 
con dolce peso. Queste cosce stufate con diligenza, 
e condite secondo i buoni principj dell’arte, si potino 
riguardare per un eccellente tramesso, e talvolta 
fanno a maraviglia le veci dell’arrosto sopra una 
tavola modesta. 

(>89. Spalla di castrato. — La spalla allo spiedo 
è benespesso più tenera della coccia, ed ha un certo 
sapore particolare che incontra il genio di molti ; 
pur questo arrosto è tenuto a vile dall’orgogliosa 
opulenza, e solo si lascia vedere sul deschetto del 
povero. A ogni modo la spalla, così arrendevole e 
compiacente come la coscia, s’accomoda volentieri 
a diverse cucinatore; e però v’ha chi la mangia 
cotta in fortto, e chi in braciuole, o in crostata, e 
per (ino à la Saìntc-Menehoiild. 

690. Quarti di castrato. — I quarti di castrato 
si mangiano parimente arrosto, ma più spesso ven¬ 
gono imbanditi per antipasto, sopra un trono di le¬ 
gami, siccome le cosce stufate: ^ono pure inistima 
quelli colli colle lenticchie, e qudii alla Conti. 
Riescono lenissimi ancora con una particolare ac¬ 
compagnatura di cifrinoli; ma questa maniera di 
cucinarli non può aver luogo, come ognun vede, 
mentre dura l’inverno. Un quarto di castrato cotto 
al lo schidione, e steccato (*) con di tuoi lo prezzemolo. 


(*) Questo participio, c conscguentemente anco il 
verbo steccare derivano da steccq; ed i Toscani li ado¬ 
perano nel senso del piqué e piquer de* Francesi. I Mi¬ 
lanesi dicono instucchettà, formando uu ndo traslato la 
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non è già \ivanda da spregiare; basti il dire ch’è 
l’arrosto d’un filosofo. 

691-Noi non parleremo della manieradi variar 
le braciuole, i filetti, lo spiccino di petto, la coda, 
i peducci, gli arnioni 0 rognoni, che oggidì sono 
tanto in voga da potersi riguardare come la prefa¬ 
zione obbligala di tutte le colazioni alla forchetta; 
nè tampoco faremo parola delle lingue, le quali, 
divise in due in su la graticola e addobbate con 
una salsa piccante, sono sempre le ben venute; e 
finalmente taceremo delle cervella, che, fra le mani 
d’un cuciniere addottrinato, fanno dimenticar quelle 
di vitello, 0, per dir meglio, ingannano sovente i 
palali più acuti e più esercitati. Tanto è vero che 
in fatto di metamorfosi un cuoco valente s» lascia 
dietro gran tratto lo stesso Ovidio Nasone, che fu 
pure quel gran mago che sapete! (s 4 lm. des f'ourm.) 

(Per tutto ciò che risguarda i montoni, vedi 
sotto all’articolo BESTIAME MINUTO.) 

CASTRAZIONE DE’ BESTIAMI 

692. Di tutte le maniere di castrare i bestiami, 
cioè tori, montoni, cavalli, ecc., la più semplice e 
più facile è senza dubbio la martellata. Questa 
operazione consiste nello schiacciare con un mar¬ 
tello i cordoni spermatici dell’animale, in guisa da 
impedir la circolazione de’ fluidi ne’ testicoli; onde 
risulta un’atrofia degli organi che perdono la loro 
vitalità, e si riducono alla misera grossezza d’uria 
noce. (J Olirti, d'agric.) 


giacchetta, che è Yagutello o la bulle/tfna de’ Toscani. 
(Questa nota iiou ha altro fine, che di rispondere antici¬ 
patamente a chi ne volesse-giudicare co’dizionarj alla 
inano ; benché, per altra parte, chi r*e volesse giudicare 
con simile pompa, ce ne terremmo più che mai onorati. 


CATAPLASMI 


69?». Cataplasma di mollica di pane e di lat¬ 
te. — Togli 4 once di mollica di pane in bricioli, 
e libbre 1 di latte 0 di decotto di radice d’altea. 
Fa cuocere questo mescuglio a fuoco lento, avver¬ 
tendo di mestarlo, allineile non s’abbruci sul fondo. 
Allorché la poltiglia è quasi cotta, aggiugnivi i gros¬ 
so di zafferano in polvere; ed eccoti fatto il cata¬ 
plasma, che applicherai tepido alla parte malata 
disteso sovra un pezzo di tela. Esso è leniticativo e 
calmante, e giova ne’ casi di furuncoli, panerecci, 
risipole ed altre simili infiammazioni locali. 

694. Cataplasma emolliente .— Togli: radica 
d’altea, fior di sambuco, foglie di malva e di giu¬ 
squiamo, farina di linseme, ana, once 2; unguento 
d’altèa, grossi 4. Fa cuocere le foglie e la ràdica 
d’altea, sminuzzale e acciaccale, indi aggiugnivi i 
fiori soppesti, e mescola la massa con la farina di 
linseme ridotta a parte in forma di colla per mezzo 
della decozione dell’erbe. Allorché ogni cosa tia 
bene incorporata, stempravi dentro l’unguento d’al¬ 
tèa. È questo un sovrano emolliente e suppurativo; 
bisogna applicarlo che sia tepido. 

695. Cataplasma de’ lì assi. — Togli: feccia 
di birra e miele, ana, once 8 ; farina quanto basta 
per fare un cataplasma. Applicato su le parti can¬ 
crenate e su gli ulceri corrotti, vi fermenta e pro¬ 
duce ottimo effetto. 

6q(). Cataplasma di chinachina. — Togli: fa¬ 
rina d’orzo, once 6; stempera in una libbra d’acqua 
bollente ; aggi tigni un’oncia di chinachina in pol¬ 
vere, e cuoci infino a ragionevole consistenza. Come 
il cataplasma sia mezzo freddato, aggiugnivi un 
grosso di canfora polverizzata. Si suole applicare 
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questo cataplasma sa le parti cancrenate, ed è te¬ 
nuto per un buon antisettico. 

697. Cataplasma anodino. — Togli: capi rii 
papavero minutamente tagliuzzati, once 1 ■ foglio 
ili giusquiamo nero recente, once 2. Bolli fo satii- 
ciente quantità d’acqua fin die ne resti libbre 1 '• 
cola, e stempra nella colatura once \ di farine 
emollienti. Cuoci infino alla consistenza richiesta 
avendo cura die niente s’abbruci in sul fondo del 
vaso. 

698. Cataplasma antisciàtico del TVillis. _ 

^ farina di senape, once 8; pepe e zenzero, ana, 
grossi 1; essimele semplice quanto basta per lare 
un cataplasma. E considerato qual rubefacente, e 
si applica sul luogo della sciàtica. (/. J. Cirey; 
Tratte de pi tarmi) 

699- Cataplasma di teriaca. — teriaca di 
Venezia, grammi » 4 ; cannella in polvere, gram¬ 
mi 8 , ed egualmente di chiovi di garofano in pol¬ 
vere ancor essi; olio di menta, gocce 6 ; aceto, quanto 
fa di bisogno per impastare e ridurre a forma di 
cataplasma tutte le dette sostanze. Questo cata¬ 
plasma si fa senza ajulo di fuoco. 

700. Cataplasma maturatilo c suppurativo.— 
f}. radica di giglio bianco, decagrammi ia; fichi 
grasselli e cipolle crude acciaccate, ana, decagrain- 
mi 3 ; unguento basilico giallo, decagrammi (^gab¬ 
bano, decagrammi 16; li use me, quanto basta. Fa 
bollire la ràdica, le cipolle e i fichi in sufficiente 
quantità d’acqua; poi tritura queste cose, e a** fogni 
gli altri ingredienti, per formare col tutto un ca¬ 
taplasma mollicello. Potrai anche sciogliere ii .' li¬ 
bano in un tuorlo d’uovo avanti d’unirlo all’altre 
sostanze. Questo cataplasma è caro, ma si può so¬ 
stituirvi una pappa, ovvero il cataplasma di mollica 
di pane e latte, cui s’aggiugue una suilicienie 
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quantità di cipolle crude o cotte, e raddolcite con 
un pochetto d’olio o di burro fresco. 

701. Cataplasma risolvente .—$. farina d’orzo, 
ettogrammi 2; foglie recenti di cicuta acciaccate, 
grammi 6; aceto, quanto basta. Fa bollir la farina, 
le foglie e l’aceto per alcuni minuti, e aggiugni 
grossi a di zucchero di saturno. ( Buchan; Mcd. 
doniest.) 

noi. Osservazione. — I cataplasmi inagriscono 
e fermentano assai facilmente, massime di state. 
Quelli fatti con farine vecchie riscaldate o fermen¬ 
tate non sono mai abbastanza glutinosi nè appicci¬ 
canti, e, in cambio di calmare, irritano e infiam¬ 
mano la cute. Parimente mal si convengono le 
vecchie polveri di piante, come quelle che hanno 
molto perduto della loro mucilagine. 

70^. Cataplasma contro i cancheri. — Vedi 
sotto il n.° 5 n o. 


CAVALLI 

704. Polvere per ridonar l’appetito a' caval¬ 
li .—Togli libbre 1 di radici di genziana; fiengreco 
libbre altrettanto di bacche di lauro; fiori di zol¬ 
fo, once 4 ; sabina, once 3. Ri luci in polvere e 
passa pei istaccio ciascuna di queste sostanze; mi¬ 
schiale esattamente, triturandole insieme in un tnor- 
tajo; serbale in bottiglia ben chiusa; e quando i 
cavalli avranno perduto l’appetito, ne darai loro 
un’oncia 0 circa mescolata con crusca, avena 0 
miele. Avvertissi che questo rimedio devono pi¬ 
gliarlo a digiuno per quindici 0 venti giorni suc¬ 
cessivi. 

705. Quando s’impiega questa polvere per sciu¬ 
pilo precauzione, 0 per ingrassare i cavalli, basta 
darne loro la suddetta dose due volte la settimana. 
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Si avrà cura di farli bere tre volte al giorno per 
tutto il tempo che faranno uso di un tal rimedio, 
il quale corrobora lo stomaco, e quindi raccende 
l’appetito, agisce sui vasi cutanei, rende il pelo più 
liscio, purgi dolcemente, e facilita la secrezione 
delle orine. ( Bibl. phys. ècon.) 

706. Rimedio contro le coliche de cavalli .— 
Piglia due buon’ pugni di sale; fàllo abbronzare 
al fuoco in vaso nuovo ben chiuso; agita spesso e 
finché il sale sia abbronzato, e piglia guardia che 
non s’abbruci: indi fa intepidire un litro di cervogia 
0 piccola birra, versavi dentro il sale, e fanne tran¬ 
gugiar quanto basta al cavallo assalito dalla colica. 
L’esperienza ha provato che questo rimedio è in¬ 
fallibile. (Bibl. phys. ccon.) 

707. Cura de’ cavalli avvelenati. — Si rico¬ 
nosce che un cavallo è stato avvelenato da pollina, 
alle scibale secche e più del solito disgiunte. Per 
guarirlo si piglia dell’altra pollina, un grosso di su¬ 
gna e 12 libbre di farina d’orzo; si mescola il tutto 
con un po’di vino, e si dà a bere al cavallo: 0 ve¬ 
ramente gli si fanno trangugiare 1 o once di semi di 
prezzemolo con libbre 1 ^ di miele e mezzo litro di 
vino. Si tiene in esercizio laminale fino a tanto che 
il muto gli sciolga il ventre. Gaso che gli si drizzi il 
pelo, togli bacche di lauro, mezza libbra di nitro, 
3 libbre d’olio, ed egualmente d’aceto; mescola, e 
impiastrane il cavallo per 3 giorni, avendo cura di 
tenerlo in luogo caldo, e di dargli per beveraggio 
acqua fresca in cui sieno state infuse qualche poche 
foglie di caprifico. ( Encycl. ècon.) 

708. Gonfiezza, soffocamento, indigestione 
de’cavalli .— Allorché i cavalli od altri bestiami 
hanno mangiato troppa quantità di lupinella verde, 
0 di trifoglio, 0 d’erba medica e simili, si dee far 
loro trangugiare una buona cucchiajata dolio con 
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en trovi tre pieni ditali di carbone di scarpe vec¬ 
chie abbruciate, e quindi far loro delle fregagioni 
sul ventre e sui fianchi con un batuffolo di paglia. 

I cavalli, le vacche, ec., non tardano ad andar di 
corpo, ed a ricuperare la primiera sanità. 

709. Un poco di polvere da fucile, stemprata e 
mescolata con olio, produce talvolta un effetto più 
pronto, che non suole la polvere di cuojo abbruciato; 
ma si è pur veduto il contrario. In ogni caso è da 
far uso del rimedio che si può aver più presto alle 
mani. (De Suticrcs) 

71 o. Puntura di chiodi ne’ piedi de’ cavalli .— 
Durante il mese di maggio raccogli de’fiori d’ortica 
bianca; pestali in un mortajo; spremine il succo, e 
passalo per istaccio 0 panno lino; indi aggiugni ad 
un quarto di litro di questo succo un pugno di sai 
grosso bigio, chiudi esattamente la bottiglia in cui 
avrai posto un sì fatto mescuglio, e lasciala stare 
per 12 giorni al sole. 

Per far uso di questo rimedio (il quale diventa 
migliore invecchiando), rammorbidisci ben bene il 
foro della puntura; cavane il chiodo; vèrsavi alcune 
gocce del liquore suddetto; riempi la piaga con filac- 
cica inzuppate nel liquore medesimo, senza però 
calcarvele dentro a forza; fascia la ferita con cenci, 
a fine di guarentire il piede dalle lordure della 
stalla; rinnova il rimedio qumdo ti pare; e in capo 
ad alcuni giorni il tuo cavallo sarà perfettamente 
guarito. Se però la trafittura fosse molto profonda, 
sarà ben fatto ricorrere ad un veterinario. ( Bibl . 
phys. écoti.) 

711. Pondi o tenesmo de’ cavalli .— Scegli e 
separa la parte bianca della pollina; distemprane 
una cucchiaiata in 2 libbre 0 circa di latte di vacca; 
fa trangugiare il tutto un po’ calduccio al cavallo 
malato. Questo rimedio è molto stimato da cozzoni. 
( Buc’hoz ) 
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7 1 2. Boli malesi pe cavalli .-—Questi boli sono 
tenuti in Inghilterra qual rimedio poco meno che 
universale de’cavalli: due o tre di questi boli, 
somministrati la mattina al cavallo, possono sosten¬ 
tarlo un giorno intero senz’altro cibo o beveraggio. 

La loro composizione è tale: piglia una libbra 
di fichi; 5 once di finocchio ed altrettanto d’anice 
e di toi nientilla; 4 once di fiori di zolfo, ed egual¬ 
mente di regolizia, d’erba stella e di radice denula 
campana: taglia i fìcchi-in pezzetti, riduci in pol¬ 
vere gli altri ingredienti, e mescola il tutto. Indi 
fa una decozione d'issopo e di tussillagine in vino 
bianco, e favvi sciogliere a fuoco sugo di liquirizia, 
zucchero, siroppo e mele, per ugual parte, once / f : 
versato che abbi questa decozione sulla polvere in¬ 
dicata, aggiugni once a d’olio d’anici e un pochette 
di farina; riduci questo miscuglio in forma di pasta, 
e ricoprila in un vaso di terra, dopo d’averla co¬ 
sparsa d’un quarto di libbra d’olio d’uliva, a fine di 
preservarla dalla muda. 

Allorché si vuole far uso di simile pasta, se 
ne piglia quanto è la grossezza d’un uovo di gallina, 
c si dà questo bolo al cavallo per primo alimento: 
suo precipuo elletto sarà questo, che il cavallo non 
avrà bisogno di mangiare nè di bere in tutta la 
giornata. Se un cavallo è svogliato e rifiuta di man¬ 
giare, si pigliano due di questi boli, si stemprano 
in mezzo litro di vino caldo, aggiugnendovi 2 once 
di triaca, 3 dramme di cliiovi di garofano, ed una 
noce moscada, sì gli uni come l’altra in polvere e 

gii si fa trangugiare questa bevanda:, appressasi 
meni a mano con picciol passo, si tenga bene co¬ 
perto, e finalmente si lasci riposare nella sua stalla. 

( Bill. phys. ccon.) 


CAVIALE 


71 3 . Preparazione del cariale. — In Russia, 
dove gli storioni e le loro uova marinate formano 
un capo di commercio considera Ini issi mo ed este¬ 
sissimo, si prepara il caviale a questo modo Sven¬ 
trato che si abbia lo storione, se ne separano le uova, 
e si nettano facendole passare per islacco finissimo 

c strofinandole tra le mani ; indi s« gettano in ti¬ 
nozze, aggiugeendovi un pugno di sale pei ciascuna, 
si dimena il tutto ben bene, e si ripongono le u va 
in luogo caldo, affinchè s'impregnino di sale da 

tutte le parti. _ , .. . , 

71 L Cariale compresso.—Ver fare il caviale 
compresso, bisogna passarlo per faccio come il 
caviale salato; ma subito che si son cavate le uova 
del pesce, si mettono in forte salamoja, e quindi si 
distendono sopra scorze d’albero per farle seccare 
al sole. Ciò conseguito, si ripongono m un vaso, 
dove si vogliono frequentemente inaffiare con otio 
di pesce. Terminata questa operazione, si compri¬ 
mono fortemente in barili, e poi si spediscono alla 
loro destinazione. (Bui de la Società d cncourag. 
pour Vind. nat.) 

CAVOLI 

71 5 . Conservazione de’ cavoli all'olandese. 

Si nettano ben bene tutte le foglie; si tagliano per 
lo lungo in fette grosse un dito, e vi si da un bol¬ 
lore in acqua leggiermente salata. Si levano da 
fuoco, e si mettono a scolare: asciutti che sicno, 
stendono sopra canicci al sole, e due giorni appresso 
si pongono in forno ad un calore di s u > • 
grande, s i rimettono in forno due o tre volte ancora. 
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finché sieno Jm»ti secchi. Finalmente si serbano 
in sacelli di carta. — Allorché si vuol mangiarli, 
si l'anno rinvenire in acqua tiepida; indi si cuocono 
in acqua bollente con butirro; e da ultimo si ad¬ 
dobbano con quella salsa che piace maggiormente. 
(Dici, des pCantes alim.) 

716. Del cucinare i cavoli. — I cavoli sono 
d un glande rinforzo nella cucina, sia pure squisita 
quanto si vuole. Un valente artista ne sa cavare 
gran partito per variare i suoi potaggi, le sue guar¬ 
nizioni ed i suoi addobbi. Una mela di manzo, 
ed anche una pernice vanno liete d’essere circon¬ 
date da una folta spalliera' di cavoli. Conci alla 
bavarese formano la coltrice prediletta d’un san¬ 
guinaccio 0 d un salsicciotto; ed in salcraut onorano 
I Alsazia, le sponde del Reno, tutta la Germania 
e trovano ancora in Italia parecchi lodatori. ( Al- 
manac/i des gourmands ) 

717. Preparazione del salcraut, o sia dc> ca¬ 
voli salati. — Si tagliano i cavoli in sottilissime e 
finissime liste; si raccolgono insieme e si mettono a 
prosciugare sovra un panno: indi, mescolati con 
semi di carvi 0 coccole di ginepro, si assettano in 
un barile con un solo fondo; e nota che il sa!ergiti 
riuscirà migliore, se il barile avrà in prima conte¬ 
nuto 0 vino 0 acquavite 0 aceto. F. il modo de 1 ras¬ 
settarli *é questo: si spalma il barile con un poco 
di lievito; indi si copre il fondo di esso con un suolo 
di sali-, e vi si distendono sopra uniformemente le 
liste de’ cavoli infino a 6 pollici d’altezza; le si com¬ 
primono finché la detta altezza sia ridotta alla me¬ 
ta; si fa un altro suolo di sale e di cavoli, e si com¬ 
prime alla stessa guisa; e così di mano’ in mano 
finché il barile sia colmo, meno due pollici avver¬ 
tendo che l’ultimo suolo sia di sale. Sopra questo 
sale si pongono le grandi foglie verdi che si sono 
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spiccate dal cavolo avanti di ridurlo in liste; si 
stende su queste foglie una tela bagnata e poi 
strizzata; sulla tela il coperchio del barile; e sul co¬ 
perchio grosse pietre, acciocché la fermentazione 
non Io sollevi. Vi si mischiano que* condimenti che 
si ama di dare al salcrauti come a dire ginepro od 
altro, gettandoli però fra i cavoli, e non già Ira i 
suoli del sale. In capo a qualche tempo i diversi 
suoli s abbassano e si ristringono, e i cavoli si spo¬ 
gliano della loro acqua vegetale: quest’acqua vuol 
essere tolta via, e le si sostituisce nuova salainoja. 
Si continuano queste diligenze finché la salainoja 
n’esca ben netta; il che suol durare da quindici 
giorni. 

Per conservare in istato perfetto il salcrauti 
anche manomesso, importa piò che mai di tenerlo 
sempre coperto d un pollice almanco di sal.imoja, 
e di non lasciar mai nessun vuoto fra la massa e le 
pareti del barile. ( Parnienticr) 

718. Cucinatura del cavol fiore. — Il cavol 
fiore serve di gran ripiego per molti mesi dell’an- 
no, e si conserva fresco insino alla fine di gennajo 
ed anche più tardi. Non mimo sano degli spinaci, 
offre minori difficoltà per cucinarlo ; sicché il tuo 
servo, benché non sia cima di cuochi, ti può lai- 
mangiare eccellenti cavoli fiori con salsa bianca, 
col grasso di castrato, 0 fritti in pasta e col cacio, 
ehe é la maniera più saporita e più riputata da im¬ 
bandirli. Il cavol fiore s’accomoda ancora a guernire 
varj tramessi e molti ragù 0 manicaretti. In somma, 
il cavol fiore é un pregevolissimo legume, massime 
s eleggerai le palle più bianche, più sode e più 
compatte; poiché quelle che mostrano un bianco 
sporco e sono granite, non meritano l’onore di com¬ 
parite in tavola. {Ahnanach des gourmands) 


- K). Cavvi fiore colla crema. — Celta il tuo 
cavo! 'fiore in una pentola, e lascialo bollire finché 
sia quasi cotto; poi fallo sgocciolare. Ciò fatto, piglia 
un bicchiere di buon brodo, e aggiugnivi un cuc- 
rhiajo d’aceto ; raetli questo miscuglio a fuoco in 
una casse rei a ; e, come sia caldo, ponvi dentro il 
tuo cavol fiore; dieci minuti dopo tiralo indietro, se 
ti par che sia cotto; c allora mescola alla salsa due 
tuoi la d’uova e un bicchiere di crema: bene in¬ 
corporato die sia il tutto, assetta il cavol fiore in 
un piatto, e vèrsavi sopra la salsa. (Le Cnisinicr 
anglais ) 

70.0. Ca\ o\ fiore con cacio parmigiano. —Fa 
cuocere il cavol fiore in una farinata (dans un blanc 
de farine ), e poi mettilo a scolare. Prepara una 
salsa con buon consumato di pollo, lardo, pepe gros¬ 
so, ma senza sale; di-poni sul fondo d’uu piatto una 
sufficiente quantità di cacio parmigiano grattugiato; 
acconciavi sopra il cavol fiore; vedavi In sai a; ri¬ 
copri il tutto con altra dose di cacio, e fa di roso¬ 
la j n | )0 „ bene rolla paletta rovente. (Dict. des 
planics alimcntaires) 

-2i. Cavoli romani cosi delti en puree.— 
Pidia dueo tre cavoli romani; levane via le costole 
pii? dure, e trincia il resto in minutissimi pozzetti; 
mettili in una casserola con un pezzo di prosciutto 
e un poco di lardone e di burro fresco. Come sieno 
quasi cotti, cavane fuori il prosciutto ed il lardone; 
versa nella casserola un pocbotto di*biodo di vitello, 
e finisci di cuocere. 

I cavoli romani co?\ preparati si pongono in 
tavola con un pezzo di corteccia di pane messovi di 
sopra, e con rocclij di salsiccia all’intorno. Avver¬ 
taci bene che il tutto ha da cuocere lentamente. 
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-•A-*. Cavoli marinati. — Per mannaie i ca¬ 
voli , devi tagliarli in lette per traverso, metterli 
sur un piatto di terra, cospergerli ben bene di sale, 
ricoprirli con un altro piatto, e lasciarli co i per 
24 ore. Indi li farai sgocciolare in un colalojo; poi 
li riporrai in un recipiente d’arg’lla; li coprirai con 
molto aceto bollito insieme con qualche chìovo di 
garofano, con un poco di niaiz, e con quelle spe- 
zierie che ti parranno a proposito; li lascerai fred¬ 
dare; e coprirai il vaso con cartapecora. 

Presso a poco si farebbe lo stesso se si aves¬ 
sero a marinare cavoli fiori; se non cbe bisogne¬ 
rebbe tagliarli per mazzetti, sah'ggiarli, spruzzarli 
d’acqua bollente, scolarli, e finalmente metterli in 
un’olla da riempiersi poi con aceto e da chiudersi 
esattamente. {Dici, dcs mcnag.) 

723. Cavolo porporino (cliou louge) colto nella 
stufa. — Levane via tutte le foglie esteriori; poi 
trincialo minutamente, e lavalo benissimo. Aggiu- 
gnivi una cipolla 0 due, secondo la grossezza, ta¬ 
gliate in fette sottili, ed una preserella di pepe e 
di sale. Fa cuocere il tutto nella stufa con un poco 
di brodo, acciocché il cavolo riesca tenerissimo. Al¬ 
cuni minuti prima di porre in tavola, condensalo 
con un pezzetto di burro irnollo nella ferma, e ag- 
gitìgnivi dell’aceto secondo il tuo gusto. (Le Cui- 
sinier anglais ) 

724. Cavolo cappuccio ripieno. — Piglia un 
bel garzuolo di cavolo; tagliane via il torsolo e un 
pochetti) anche della palla; dagli una lieve bolli¬ 
tura; stendilo sopra una tavola, e, dopo averlo aperto 
senza spiccarne le foglie, versavi sopta un ripieno 
così preparalo: 

Piglia carne di pollo, un pezzetto di coscia di 
vitello, un po’ di lardone, tm po’ di midollo di manzo, 
ovvero un po’ di prosciutto colto, lai tufi, funghi, 
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prezzemolo, cipollette, sale, pepe, midolla di pane, 
«lue uova intere e due o tre tuorli, ed uno spic- 
chietto d'aglio; sminuzza e trita ben bene il tutto 
insieme, e pestalo in un mortajo ; empi di questo 
ripieno il tuo cavolo; serralo, e legalo intorno in¬ 
torno con spago. 

Togli da poi alcune fette di manzo o di vi¬ 
tello ben battute; mettile in una cassero la come 
per farne sugo; e, tosto che avranno pigliato un bel 
colore, géttavi (lenirò un pizzico di farina, che pur 
farai rosolare dimenandola colla mestola: allunga 
questo sugo con buon brodo, e condiscilo con erbe 
odorifere e fottoline di cipolla. Mezzo cotto cbV 
sia, unisci il tutto al cavolo, e fa cuocere insieme. 
Finalmente porrai in tavola questo cavolo senza 
brodo; ma vi acconcerai sopra un manicaretto di 
funghi o d’animelle di vitello, ovvero di funghi e 
di girelli di carciofo, il tcrtto ottimamente incorpo¬ 
rai e condito secondo i principi dell’arte e del buon 
gusto. {Dici, des plantes aliment.) 

Benché tutte le diverse cucinatale de’ ca¬ 
voli sieno molto indigesle e flattuose, si è osservato 
che le vivande preparate co’ cavoli fiori, lo erano 
assai meno che l’alt re; e i cavoli fiori in inficiata, 
a pena si può dir che lo sieno. 

Coltivazione de*cavoli .— Chi voglia con¬ 
servale i cavoli al principio del verno, è uopo che 
li pianti sul finir dell’aprile, adoperando le pianti¬ 
celle proveguenti da semenza seminata nel mese 
d’agosto addietro. Queste pianticelle si pongono 
ordinate per filari, lontano Trina dall’altra un tre 
piedi; e vogliono esser coltivate diligentemente con 
la zappa. Quando si desidera (Taverne per tutta la 
vernata,si dee piantarle successivamente, acciocché 
ima maturino tutte ad un tempo medesimo. 
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726. Maniera di preservare i cavoli dall'crii- 
clic .—Un agricoltore conosciutissimo assicura d’a¬ 
ver trovato die un mezzo efficace per allontanare 
l'eruche che rodono le foglie de’ cavoli, è di spar¬ 
gere della felce su queste piante. 

727. Maniera di presa vare i cavoli da' gor¬ 
goglioni. — Adacqua i tuoi cavoli; indi aspergili 
di cenere d’erbaggi verdi, e vedrai sparire i gor¬ 
goglioni. 

728. Maniera di conservare i cavoli fiori .— 
Mondali esattamente; attutali prima in acqua bol¬ 
lente, e poscia in acqua fresca; falli sgocciolare, 
riponli in opportuni recipienti, chiudili bene, e pel 
resto attienti a ciò che insegniamo pe’ fagiuoli bian¬ 
chi. Avvertitici però di non li far bollire più di mez¬ 
z’ora in bagnomaria. 

729. Maniera di far seccare ì cavoli /ioti .— 
Spogliali delle foglie; tagli ili a fette; fàlìi bollire 
per circa due minuti in acqua lievemente salata ; 
indi rimovili dal fuoco, e mettili a sgocciolare sopra 
graticci; poi esponi! per due 0 tre giorni al sole; e 
finalmente portali al forno, e lascia veli stare infino 
a tanto die sieno ben secchi: allora serbali in sac¬ 
chetti di carta per sottrarli dall’umido. 

7^0. Maniera di conciare i gambiigi,i quali, 
coni è noto, son pure una specie di cavoli. — 
Dividili in sei od otto parti, secondo la loro gros- 
H'zza; gettali per un momento in acqua che bolla; 
e cavati che ne gli abbi, mettili in buon aceto, cam¬ 
biandolo di tempo in tempo, soprattutto in sul prin¬ 
cipio, e aggiuguendovi un poclietto di sale. 

Così questa preparazione, come la precedente, 
possono tornare a proposito per conservar simili le¬ 
gumi un buon pezzo: la prima unisce l’utile al gra¬ 
devole; e la seconda è un eccellente rimedio contro 
lo scorbuto. 
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-3i. Siroppo pettorale di cavoli porporini 
(choux rouges).— Togli una libbra di buon ineie, 
o tiralo a questo modo: getta il mele in 8 piote 
d’acqua piovana o di fiume; fa bollire in catinella 
di rame a pieeiol fuoco di carbone e lentamente; 
dimena il liquido colla spatola per timore che non 
s’abbruci, e schiumalo diligentemente. Dal mo¬ 
mento che un uovo galleggerà sopra questo liquore 
senza cadere al fondo, continuerai a mantenere la 
medesima ebullizione per un quarto d’ora, usando 
le medesime diligenze; e si tosto come ti parrà che 
il mele sia quasi convertito in siroppo, ritiralo dal 
fuoco. 

Piglia allora un cavolo porporino ben cestuto, 
taglialo in pezzi, e mettilo a cuocere in una pen¬ 
tola con ragionevole quantità d’acqua, tantoché non 
rimanga più d’una pinta di liquido dono la debita 
cottura; passa quindi per istamigna questa decozione; 
mischiala col siroppo di miele; fa ricuocere il tutto 
fino a consistenza di siroppo, schiumandolo attenta¬ 
mente; e serbalo in vasi, che dovrai chiudere al¬ 
lorché il mele sarà freddo. 

L’u^o di questo siroppo è tenuto per eccel¬ 
lente e sovrano in tutte le affezioni di petto e di 
polmoni, nell’asma, e in tulle le malattie che ti- 
chieeeono que' rimedi che i medici eh.amano beo 
rhi< i dolcificanti e pettorali, come sono le corizze 
o raffreddori, i catarri e le infiammazioni della gola 
c del petto. (D’Akwin; pharm .) 

CAVRIOLO 

7 32. Modo di cucinare il capriolo. — Il ca¬ 
vinolo s’imbandisce à la bourguignone , in casse- 
rola, in forma d’intingolo, in pasticcio freddo, ed 
arrosto con salse diverse. In quest’ultinia maniera, 
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purché sia ben marinato, ben lardellato, e cotto rbe 
getti sangue, ne pare clic ineriti la preferenza, e 
osiam dirlo un boccone da gran signore. — Si tira 
pure graziosissimo partito dalle poppe del cavriolo 
femmina, bislessate nell’acqua, tagliate in fette, 
fritte con agro di limone, cotte in un intingolo 
adattato, e quindi tagliuzzate minutamente per far¬ 
ne una specie di frittata sul gusto di quelle co* ro¬ 
gnoni, ma di lunga mano più dilicata e più saporita. 
{Almanacli dcs gourmands) 

CEDRATI 

7 33 . Cedrali confetti. — Primieramente dei 
vuotare i tuoi cedrati, e gettarli in acqua bollente 
per farli tanto ammorbidire che cedano al tatto; 
indi cavameli fuori, scolarli, e pestarli in un ntor- 
tajo, acciocché tu possi passarli per islaccio. Ciò 
fatto, cuoci a gran piuma tante libbre di zucchero, 
quant’è il peso della tua conserva; versa questa 
conserva nel zucchero, e dimena ben bene il tutto 
per incorporarlo; poi formane tante piccole pallot¬ 
toline, aspergile di zucchero, seccale a lieve ca¬ 
lore, e serbale in lato asciugo. 

7 34 - Ratafià di cedrati. — Si ottiene questo 
ratafià, tagliando i cedrati in pezzi così grossi come 
il pollice, infondendoli per due mesi in tanta acqua¬ 
vite, quanlo è quella che indicammo sotto l’arti¬ 
colo Ratafià d'angelica, e quindi aggiugnendovi 
un siroppo di zucchero, meschiando ben bene ogni 
co^a, e feltrando. ( Nouv. Cium, du goul et de 
l*odorai ) 

7 35 . Spirito di cedrato. — Piglia 12 cedrati 
de più beUi; levane le scorze con un coltello, cioè 
® dire tutta la parte gialla della buccia infitto al 
stanco; getta queste scorze, di mano in mano che 
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le spiccherai dal frutto, in i litri d’alcoole perfetto; 
lasciale in macerazione per otto giorni in luogo tem¬ 
peratamente caldo ed in vase di vetro o di grès 
perfettamente chiuso: in cajw a questo termine, 
versa l’infusione in una cucurbita; adattavi il re- 
fri. erante, e stilla a bagnomaria tino a siccità; indi 
travasa lo spirito di cedrati che avrai ottenuto, iu 
un’altra cucurbita; mettila in bagnomaria, adattavi 
ii cappello ed il recipiente, lotane esattamente le 
commessure, e stilla a fuoco lentissimo fino a tanto 
cbe abbi tratto -f del tuo primo prodotto: e cosi avrai 
uno spirito di cedrato cbe terrai per alcuni giorni 
al sole nel matraccio medesimo, lievemente turato 
con carta, per fargli perdere quel poco d’empiréuma 
cbe potesse aver contratto. Da ultimo lo riporrai 
in bocce di cristallo chiuse perfettamente con tappi 
simili. 

Allo stesso modo potrai distillare lo spirito di 
bucce di cedro, di melarancia e d’ogni altro agru¬ 
me del medesimo genere, avvertendo d’accrescere 
la dose delle bucce in proporzione della loro fra¬ 
granza. Laonde, in vece delle scorze di i a cedrati 
solamente 1 per due litri di spirito di vino, bisognerà 
tome 3o di cedro per la medesima quantità di li¬ 
quore. In generale, quanto maggiore saia la dose 
della sostanza aromatica in iniusione, pii* sarà lo 
spirito odoroso che ne tirerai colla distillazione. 
(fioiiillon-Lagrangc) 

Si procede alla medesima guisa per fare lo 
spirito di cannella, di garofano, di noce moscada, 
di coriandro, di carvi, d’ànici, ec., avendo cura d’ac¬ 
ciaccar queste sostanze avanti di metterle in infu¬ 
sione. [Idem) 
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7 36 . Cedri confetti a secco. — Scegli i cedri 
migliori che aver si possano; vuotali, e mettili in 
acqua fresca; indi tagliali a quel modo che ti pia¬ 
cerà. D’altra parte fa bollire dell’acqua ; gettavi 
dentro a cuocere i tuoi cedri, e lasciaveli infitto a 
tanto che incomincino ad ammollirsi: così cotti che 
sieno, cavaueli fuori, e gettali in acqua fresca; poi 
falli sgocciolare , e , come ti sembrino abbastanza 
asciutti, falli bollire un quarto d’ora in zucchero 
chiarificato; tirali indietro dal fuoco, e lasciali in 
riposo fino all’altro di: allora favai liquefare il st¬ 
roppo, e porrai il fondo della catinella nell’acqua. 
Frattanto fa cuocere a parte un poco di zuccheio 
a piuma, e, sgocciolati che sieno ben bene i cetil i, 
gettali nel detto zucchero, e dà loro un bollorino 
coperto; quindi ritirali, e, scemato che sia il ca¬ 
lore, candisci lo zucchero a forza di tramenarlo in 
un angolo e conducendolo col cucchiajo sulle pareti 
della catinella: candito che sia lo zucchero, versavi 
dentro i tuoi cedri; poi fòlli sgocciolare sopra tavole. 
Per seccarli non occorre molto tempo; e come sieno 
secchi, chiudili in un vasello adattato. 

737. Tagliolim di cedro in lùjuido. — Poni 
in molle nell’acqua i tuoi cedri per ammorbidirli, 
e tagliane la polpa in Uste picciolissime e sottilis¬ 
sime; là boilir queste liste nell’acqua finché s’ar¬ 
rendano agevolmente sotto le dita. Avrai in pronto 
tanto zucchero chiarificato, quanto è il peso de’tuoi 
tagliolini; mettili in questo zucchero, e fa che lie- 
viuo quindici a diciotto bollori. Poi tramutali in una 
catinella fino al giorno seguente, ed allora rimet¬ 
terai.il zucchero in una caldajuola per tarlo cuo¬ 
cere a gran perla; ciò conseguito, riversa i tagliolini 
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m esso zucchero, e dà loro un bollori no coperto; cotti 
che siono a sufficienza, rinnovili dal fuoco; e, come 
saranno pressoché freddi, li riporrai in vasi di grès 
per conservarli. Questi tagliolini servono poi fal¬ 
coni poste. 

7 38 . Scorze di cedri. —Fa bollire le tue scorze 
in quattro acque differenti, e quattro volte rimettile 
in acqua lresca, lasciandole a fuoco un quarto dora 
ogni volta ihe le farai bollire; indi le cocerai in 
zucchero chiarificato: cioè, quando il zucchero è 
vicino al bollire, gettavi dentro le scorze, a cui darai 
una ventina di bollori; laSciale freddare; intanto 
riponi la catinella a fuoco per cuocere il siroppo a 
giulebbe; e allora versavi le scorze, e lasciale che 
lievino sette od otto bollori. Ciò fatto, ritira dal 
fuoco la tua confettura ; lasciala freddare ancora ; 
fa sgocciolare le scorze; cuoci il zucchero a perla; 
riméttivi le scoile, e fàlle bollir copertamente un 
istante. Dopo di che, le tirerai a secco; e quando 
le latterai riposare fino al dì seguente nel siroppo, 
bisogna che nuotino interamente nel zucchero. Ciò 
che se ne ritira, può servire a far conserve, mar¬ 
zapani, mandorle arrostite (pralines), e noci verdi. 

7^9- Taghohni di cedro a secco canditi. — 
Confetta i tagliolini nella stessa guisa che abbiamo 
indicato al n.° 737; ovvero se vuoi servirti di quelli 
che hai in liquido, cavali fuori del loro siroppo e 
mettili in zucchero cotto a gran piuma; fa che vi 
levino un bollore, tentennando adagio adagio la ca¬ 
tinella mentre che bollono; ritirati che li abbi dal 
fuoco, e diventati che sieno quasi freddi, fa candire 
lo zucchero, dimenandolo continuamente con un 
cuccfailjo: allora tu piglierai i tagliolini con due 
forchette, e li rivolgerai in esso zucchero fino a che 
ne rimangano perfettamente incrostati, avvertendo 
di metterli di mano in mano sovra graticci perchè 
abbiano a prosciugarsi. 
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nAo. Conserva d’agro di cedro .—Fa cuocere 
(lei zucchero a vento; indi tiralo indietro, e mettivi 
dentro il sugo de’tuoi cedri; rivolgilo ben bene 
colla spatola, affinchè questo sugo si sparga da per 
tutto; dimena parimente il zucchero all intorno 
della catinella, acciocché cominci a spessire ed a 
velare- allora versa la tua conserva nelle torme; 
e, come sia freddata,cavala desse forme e serbala. 
Questa conserva è gratissima: la prescrivono pe 
deliquj che sopravvengono alle donne incinte. 

7 4 1. Conserva di raschiatura di cedro. Fra- 
scegti un bellissimo cedro, raschialo, e fa cadérne la 
raschiatura in acqua limpida; passala quindi poi- 
panno lino, e fàlla prosciugare. Da poi, cuoci un po’ 
di zucchero a vento; cotto che sia, levalo dal fuoco, 
e gettavi dentro la tua raschiatura. Ciò fatto, fornisci 
la conserva, rimestandola lino a tanto che ne li- 
suiti una pasta, la quale dovrai poscia candite. 

74 ^. Spicchi di cedro bianchi (Citrons blancs 
en bàton). — Secondo che vorrai confettare i tuoi 
cedri senza scorza 0 con la scorza, è uopo che tu 
sbucci in tondo i tuoi cedri, o che tagli pel lungo 
la loro pelle: la prima operazione è detta da’ Fran¬ 
cesi tourner, e consiste nei levare la scorza in liste 
sottilissime e strettissime con un coltellino, girando 
intorno intorno al cedro; la seconda è da lor detta 
zester, e si fa tagliando la scorza dall’alto al basso 
in piccole liste e più sottili che si possa. Casi pre¬ 
parati i cedri, tagliali in quattro parti, e poscia in 
più 0 meno spicchi, secondo la loro grossezza. F a 
intanto bollire dell’acqua, e gettavi dentro i tuoi 
spicchi di cedro. Si fanno così bollire col loro agro; 
sì perchè questo agro li mantiene più bianchi, e 
sì ancora perchè è difficile a staccarlo dalla or 
polpa, se prima non abbiano sentito l’azione del 
fuoco. ^Non bisogna che sdimentichi di mettere 1 
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cedri nell’acqua di mano in inano che li sbucci ; 
altrimenti si annerirebbero.) Allorché la polpa de' 
cedri sarà ben rammollita nell’acqua bollente, li 
getterai in acqua fresca, e quindi li porrai in zuc¬ 
chero chiarito; farai che vi lievino sette od otto 
bollori, e verserai il tutto in catinelle: il giorno ap¬ 
presso, colerai il siroppo, senza cavarne fuori l’a- 
grome, e gli darai venti o trenta bollori ; dopo a- 
vergli aggiunto un poco di zucchero, lo riverserai 
sui cedri: e così procederai ne’giorni seguenti, che 
farai cuocere il siroppo, in prima a piccolo giuleb¬ 
be, un’altra volti a giulebbe, e finalmente a* perla, 
a gg' u D ner| do ogni dì nuovo zucchero. Per quest ul¬ 
tima cottura, colla quale si termina di confetta¬ 
re gli spicchi dell agrume, li farai scolare, e li 
porrai in vasi opportuni se vuoi conservarli, ver¬ 
sandovi sopra il siroppo cotto a perla; indi potrai 
tirarne a secco, quanto ti piacerà: per far la qual 
cosa, basta lasciarli freddare; e se hai fretta, potrai 
quasi in un subito aver il tuo intento, immergendo 
il fondo della caldajuola nell’acqua. Frattanto cuoci 
del zucchero a gran piuma; e, dopoché avrai sgoc¬ 
ciolati gli spicchi di cedro, gcttaveli dentro, e falli 
bollir copertamente un istante; indi ritirali dal fuo¬ 
co, e, cessato essendo interamente il bollore, co¬ 
mincia a candire il zucchero col solito metodo: 
candito che sia il zucchero, involgivi gli spicchi 
di cedro, e poi mettili a scolare sopra graticci: in 
poco d’ora li troverai prosciugati. 

743 - Pasta ^ cedro. — Piglia de’ cedri; ta¬ 
gliane la scorza in minutissime liste per lo lungo* 

di mano in mano gettali in acqua fresca, acciocché 
non s’anneriscano: indi tagliali a spicchi e falli 
bollire in ahr’acqua: dopo quattro o cinque bollori, 
spremi in quest’acqua il sugo d’un cedro, poi il sugo 
d’un altro, ma con qualche intervallo di tempo; c 
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lascia cuocere l’agrume finché sia ben rammollito: 
allora riinetti i cedri in acqua fresca, falli sgoccio¬ 
lare, e strizzali in panno lino; quindi pestali in un 
morta jo; passali per «taccio; fa cuocere del zucchero 
a conserva; incorporavi dentro la pasta di cedro, 
mestando ben bene il tutto colla spatola, e aggiu- 
gnendo tanto zucchero quant’è il peso dell agru¬ 
me; fa grillare il tutto a fuoco, versa la tua pasta 
in vase accomodato, e lasciala prosciugare. 

744. Crema di cedro. — Spremi 1 agro di sei 
cedri do’ migliori in un piatto, unendovi alcune liste 
di corteccia, un mezzo bicchier d’acqua e l’albume 
di sei uova fresche 1 , dopo aver dibattuto ben bene 
ogni cosa insieme; passa questo tnescuglio due otre 
volte per un tovagliolino; indi cuoci alle ceneri 
calde, dimenando col cuccbiajo, e impedendo la 
bollitura, acciocché per caso non si facciano de’ 
grumi; tosto che vedrai avere il tnescuglio acqui¬ 
stato una colai densità, versalo in recipiente di 
porcellana. Tale è la crema di cedro, la quale vuol 
essere presentata fredda. 

Marzapani di cedro .—Togli una libbra 
di mandorle; mondale bene, e pestale in un mor- 
tajo: fa cuocere a vento | di libbra di zucchero; 
levalo dal fuoco, gettavi dentro le mandorle,. e non 
indugiar punto a stemperarvele : indi piglia una 
mezza libbra in circa di polpa di cedro confettata 
a liquido, ovvero della conserva, e aggiiignila alle 
mandorle: fa cuocere il tutto-insieme in una pa¬ 
dellina, dimenando continuamene in sul fondo e 
dalle bande, nccioccliè la pasta non s’appiccili al 
vaso; indi versala sopra un foglio 0 più fogli di carta, 
dandole quella forma che ti piacerà; mettila a cuo¬ 
cere da una sola parte in caldano di fornajo; falla 
raffreddare da questo lato: fredda che sia, candisci 
il lato che non è cotto, e poi fa cuocerlo come l altro: 
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por candirlo adoprerai albumi d’uova, zucchero in 
polvere, e raschiatura ben line di cedro. Questo 
marzapane è doratissimo. 

74f>. Confetti di cedro. — Taglia in piccioli 
fili alcune scorze di cedro; mettili in molle nell’a¬ 
cqua fino alla dimane; falli sobbollire finché s'ar¬ 
rendano sotto le dita ; dopo averli gettati in acqua 
fresca e lasciati sgocciolare, versali in zucchero 
cotto a giulebbe; fa che liévino cinque o sei bollo¬ 
ri; ritirali dal fuoco, e lasciali alFreddare nel loro 
zucchero: freddi che sieno, ne li caverai fuori, e 
li metterai a seccare nella stufa. Allorché saranno 
l>en secchi, li porrai in una caldajuola con zucchero 
cotto a gran giulebbe, ed aggiuntovi un tantino di 
gomma arabica sciolta nell’acqua; scuoti continua- 
mente la calda juola, che vuol esser messa a picciolo 
fuoco, inaino a che il zucchero gommato si sia ap¬ 
piccato a’fili delle scorze di cedro; come sieno ben 
secchi, vi rimetterai un poco ancora di questo me¬ 
desimo zucchero per dar loro una seconda coperta, 
e continuerai a scuotere la caldajuola pe’ manichi. 
Ricevuto che abbiano questa seconda coperta come 
la prima, ne darai loro tuttavia cinque o sei altre 
alla stessa maniera, con zucchero cotto a giulebbe, 
senza che sia però gommato come per le prime due 
volte. Allorché ti parrà che sieno abbastanza ca¬ 
richi di zucchero, li tramenerai fortemente in su la 
line, senza falli saltare, per lisciarli; e finirai di 
seccarli nella stufa. 

^47- Panellini di cedro. — Piglia uno o due 
albumi d’uovo, sbattuti con un poco d’acqua di fior 
d’arancio; aggiugni zucchero in polvere quanto ba¬ 
sta per ridurre il tutto in una pasta consistente come 
quella di marzapane; gettavi dentro un po’ di ra¬ 
schiatura di cedro; indi riduci la detta pasta in forma 
di piccole pallottoline; riponle sopra logli di carta, 
stiacciandole un cotal poco, e fa cuocerle in forno. 
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. 48 . Composta di spicchi dì cedro. — Taglia 
i cedri a spiccili intono al bianco; cavane le pia¬ 
nella ; metti in molle gli spicchi in acqua calda, 
acciocché la polpa invincidisca un pochette; indi 
ne li cava fuori, e gettali in acqua fresca. Ciò fatto, 
piglia un tantino di decozione di mele renette; falla 
cuocere come inseguiamo per la composta di queste 
mele; aggiugni tanto o quanto d’agro di cedro; 
versavi dentro gli spicchi subito chV saranno ben 
bene sgocciolati, e che il siroppo avrà pigliato una 
consistenza quasi di gelatina. Intanto che bollono, 
abbi cura di studiarli con diligenza, finché si 
sieno bene inzuccherati: indi versali insieme col 
siroppo in vaso appropriato, dopo però d’averv. spre¬ 
muto sopra il sugo d’un cedro; e presenta cosi calda 
calda la tua composta. 

749 . Composta di cedro. — Fa una gelatina 
di mele renette, e cuoci la; indi piglia un cedro de 
piò grossi, sbuccialo rasente il sugo, taglialo in 
mezzo per lo lungo, e, ridotta ciascuna metà in pa¬ 
recchie fette, versale nella suddetta gelatina, dopo 
averne cavato fuori le granella : fa bollire il tutto 
insieme, affinchè la gelatina conservi il suo primo 
grado di cottura; indi ritirala dal fuoco; e, come sia 
pressoché fredda, disponi le fette di cedro sopra un 
tondo, e coprile colla gelatina. 

750. Siroppo di cedro. — Cuoci a vento una 
libbra di zucchero; gettavi dentro 4 oncc d’agro 
di cedro; mescola il tutto insieme, e riponlo in una 
bottiglia. Se questo riroppo mancasse della debita 
consistenza, bisognerà farlo cuocere a perla, che è 
la vera cottura di tutti i stroppi che si vogliono te¬ 
nere in serbo ; ma per rispetto a questo non gli si 
darà una tale cottura, se non per manometterlo 
subitamente. È rinfrescativo e pettorale. 
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75 i. Cedri in forma d’olive. — Poni in un 
mortajo due chiare d’uova fresche con quanto ba¬ 
sta di raschiatura di cedro recente a far che domini 
il suo sapore, e con ragionevole quantità di zuc¬ 
chero fine, pestandolo con albumi d’uova, e accre¬ 
scendone la dose intino a tanto che ne risulti una 
pasta densa. Tira fuori questa pasta del mortajo, e 
avvolgila in tondo per lo lungo sovra carta bianca 
aspersa di zucchero; indi taglia tutto questo rotolo di 
pasta in piccioli pezzetti eguali, e con la palma della 
mano riducili in forma d’olive; ciò fatto, disponle 
sopra nuova caria, e mettile a cuocere in forno a 
lentissimo e mitissimo calore. Serberai queste oli¬ 
ve di cedro in lato asciutto finché ti occorra di 
farne uso. 

j5a. Vermicelli di cedro (Tailladins filets de 
citron). — Piglia le scorze di due cedri; tagliale in 
piccoli fìluzzi o tagliolini; fa cuocerli nell’acqua fino 
a che cedano facilmente al tatto; sgocciolati che 
sieno, mettili in una caldajuola con qualche poco 
di zucchero chiarito, e fa che vi lievino una doz¬ 
zina di bollori: rimovili dal fuoco, e lasciali nel loro 
siroppo finché sieno freddi: allora cavaneli fuori, 
falli sgocciolare, e ponli nella stula. Come saranno 
ben secchi, li spargerai sopra una lastra di rame, 
lievemente unta con olio d’oliva: frattanto avrai in 
pronto un poco di zucchero cotto a caramella e 
mantenuto caldo a piccolo fuoco; pigliane con due 
forchette, e lascialo lieve lieve filare sopra i ver¬ 
micelli o tagliolini clic ti piaccia chiamarli, la¬ 
sciando a bella posta degl’interstizj: finito che abbi 
questa operazione; rivolta i vermicelli sopra un’al¬ 
tra lastra untata parimente d’olio, e procedi allo 
stesso modo. 

753 . Marmelata di cedro. — To li quanti cedri 
stimi a proposito; levane via quel duro che si trova 
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al luogo del picciuolo e di sotto; tagliali in quattro 
parti, e spremine un poco l’agro in un piattello; 
indi getta i tuoi cedri in acqua togliente per ram¬ 
morbidirli: ciò conseguito, versali in acqua fresca. 
Dopo che li avrai sgocciolati e spremuti ben bene 
in una stamigna, attorcendola fortemente, li pesterai 
in un ino ita jo; indi li passerai per istaccio, pi emen¬ 
dai di forza colla spatola, a line di tirarne quella 
quantità di marmelata che si possa maggiore. Per 
ogni mezza libbra di marmelata farai cuocere una 
libbra di zucchero a piuma; metterai in esso i tuoi 
cedri, e farai d’incorporare il tutto esattamente: 
allora rimetti il mescuglio a fuoco, si che lievi sette 
od otto bollori. Quasi freddata die sia la marmelata, 
versai:, in vasi. — V’ha di quelli i quali sbucciano 
perfettamente in tondo i cedri, avanti d’adoperarli 
per quest’uso. 

754 . Sorbetto di cedro o limone. — Spremi 
l’agro de’tuoi cedri 0 limoni in una foglietta e mezzo 
d’acqua; méttivi la superficie della scorza tagliata 
in fettoline per lo lungo e f di libbra di zucchero; 
lascia il tutto in infusione per una buon’ora; indi 
passa per istaccio fitto dentro ad una sorbettiera, 
e fa congelare secondo i principi dell’arte.—Questa 
composizione, quando si bee liquida e non conge¬ 
lata, si chiama Innonda. 

755. Pastiglie di cedro .— Infondi 2 grossi di 
dragante in un bicchier d’acqua colle cortecce d’un 
cedro intiero tagliate minutamente per lo lungo; 
sciolta che sia la gomma, passa la soluzione per 
panno lino, spremendo fortemente; versa quest a- 
cqua in un mortajo insieme coll agro d un cedro; 
gettavi dentro a poco a poco una libbra di zuccheio 
fine stacciato, tantoché ne risulti una pasta maneg¬ 
gevole. Allora caverai fuori del mortajo questa pasta, 
e ne farai pastiglie di quella forma e disegno clic 
t’avrai proposto. 
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j 5 (j. Cedri tostati (grillaie de citron). — Fa 
cuocere una mezza libbra di zucchero a gran piuma; 
e subito gettavi dentro 3 once di cedri verdi, ta¬ 
gliali in piccioli filuzzi e più sottili die puoi; dime¬ 
nali nel zucchero, a fuoco mediocre, lincile abbiano 
pigliato un bel colore tostato: allora strizzavi sopra 
senza indugio alcune gocce d’agro di cedro, e sten¬ 
dili in forma di macarons (*) sopra lastre di rame, 
aspergili immediatamente di zucchero, e fa sec¬ 
carli nella stufa.—In vece di fìluzzi di cedro, po¬ 
trai servirti di scorza di cedro raschiata con un 
pezzo di zucchero in pane: la quantità è la mede¬ 
sima di quella de cedri tagliati in (ìluzzi. 

707. C edri verdi confettati .— Fendi leggier¬ 
mente de’piccoli cedri verdi; mettili in acqua tie¬ 
pida, la quale debb’essore a fuoco,, e che tu avrai 
cura d'i.npedire che non frolla con versarvi di iemno 
in tempo un bicJiier d’acqua fredda; lasciavi star 
dentro i tuoi cedri lino a che vengano a galla: al¬ 
lora tira indietro l’acqua dal fuoco, copri il reci¬ 
piente per farvi rinvilire gli agrumi, e quindi, 
cavai? che ne li abbi, falli bollire in altr’acqua 
tinattanto che s’arrendano facilmente sotto le dita; 
e allora mettili a sgocciolare. Abbi a ordine una 
sufficiente quantità di zucchero, che chiarirai; chia¬ 
rito che sia, , vi getterai dentro gli agrumi, e lascerai 
che vi levino cinque o sei bollori; dopo di che li 
rinnoverai dal fuoco, e lascerai in riposo fino al di 


(*) I Francesi chiamano macarons una certa na st» 
particolare falla con zucchero, farina e mandorle t 
gliata in piccoli panattelli di figura ovale: il rho b b~\ 
differente da’ nostri maccheroni delti da essi quasi ài 
nostro modo macaroni. 1 macarons ile’ Francesi corri¬ 
spondono a ciò che i Milanesi chiamano amaretti cono¬ 
sciuti in qualche parte della Toscana sotto il , ne di 
spumi ni. 
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seguente, che dovrai rinnovare la medesima ope¬ 
razione, avvertendo d’aggiugnervi un pochette di 
zucchero avànti di gettarvi i cedri. Il terzo giorno 
darai ancora una lieve bollitura allo zucchero, lo 
verserai sui cedri, e ve lo laseerai due giorni. Fi¬ 
nalmente, accrescendo a ciascuna operazione la 
quantità dello zucchero, e lasciando cosi riposare 1 
cedri dopo aver dato loro due o tre bollori, li ri¬ 
porrai in vasi a proposito, con la parie del picciuolo 
in aria, e vi verserai sopra il zucchero, il quale 
dovrà aver la consistenza d’un densissimo siroppo. 

Alla stessa maniera si confettano i cedrati, le 
bergamotte, le melarance, le lime, ec. ec. Se gli 
agrumi fossero grossi, in cambio di fenderli leggier¬ 
mente come s’è detto, bisogna vuotarli levando loro 
un poco della corteccia e il picciuolo, confettarli 
nel modo indicato, e quindi riempirli di siroppo. 

(Le Maitre d’hotel con fisciù) 

7 5 8. Olio essenziale di cedro. — In Provenza, 
quando s’è raccolto una certa quantità di cedri, li 
raschiano in modo da lacerar solamente la scorza,' 
la quale contiene ne’ suoi alvèoli l’olio essenziale; 
spremono leggiermente questa polpa fra due vetri, 
e raccolgono con diligenza il sugo die n’esce. Ot¬ 
tima è quesla maniera d’estrarre l’olio essenziale; 
ma siccome il liquore uscito contiene tuttavia una 
porzione di mucilagine, è più di Ilici le a conservarlo 
di quello che si ottiene col metodo seguente: 

Togli 5o bei cedri freschissimi, e che soprat¬ 
tutto non sieno passati per molte mani ; levane le 
scorze ; mettile in una cucurbita, e vèrsavi sopra 
tant’acqua di tiume, quanto basta perchè vi galleg¬ 
gino liberamente. Poni la cucurbita in bagno d are¬ 
na; adatta il cappello, il refrigerante, il serpentino, 

e distilla in prima a fuoco moderato, indi a fuoco 
più forte, ma non troppo, giacché 1 olio essenziale 
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di cedro, essendo leggerissimo, si alza con mollar 
facilità. Subito che vedrai che l’acqua non esce 
pi'i dal lambicco sotto forma latti chiosa., ma che è 
Chiara e limpida, lascia che il fuoco si spegna, to¬ 
gli via il loto al recipiente, separa lofio essenziale 
per mezzo d’un imbuto, e lascialo stare per qualche 
giorno al sole in una boccia lievemente coperta di 
carta; dopo di che lo*serberai in boccia di cristallo 
ermeticamente chi lisa con suo tappo simile. 

Si pratica lo stesso metodo per ottener gli olj es¬ 
senziali d’ogni frutto che abbia una scorza fragrante. 

y5g. Acqua cedraia di Narici .— Infondi per 
i5 giorni in un litro d’acquavite urta libbra di zuc¬ 
chero candito, l’agro e le scorze, tagliato a liste, 
di tre cedri, agitando e dimenando il tutto più volle 
al giorno. Spirato questo termine, feltra per carta 
sugante ; e cosi avrai un liquore leggiero e gra¬ 
ziosissimo. 

760. Acqua cedrata reale. — Taglia una certa 
quantità di scorze di cedri molto bernoccoluti, e fa 
seccarle al sole: abbi in pronto una pentola di grès 
di molta tenuta; e sopra due libbre di scorze versa 
due litri d’acquavite, e lasciale in infusione per tre 
settimane; allora aggiugni due libbre di zucchero 
candito, e due o tre once d’acqua di hoc d’arancio; 
e da ultimo feltra. Bisogna che il sapore del cedro 
sia dominante in questo liquore. ( Sonnini pere , 
liquor. ) 

761. Acqua cedrata delle Barbade. —Piglia: 
scorze recenti di melarancia, once 1; scorze di ce¬ 
dro, once 4; chiovi di garofano, 1 grosso; coriambi, 
i grosso: infondi il tutto per 24 ore in libi», 4 d 1 ’a- 
cquavite; distilla a bagnomaria; aggiugni al pro¬ 
dotto tanto zucchero bianco, quanto e il pe3o di esso 
prodotto; mescola, e feltra. 
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762. Cemento, 0 stucco, 0 mastice impenctra - 

_Mescola arena bianca 0 di fiume ben pura, 

0 vuoi cioltoletti colorali ridotti in polvere impal¬ 
pabile, con calce fresca di conchiglie. Dopo aver 
passato separatamente per istaccio queste materie, 
mischiale, incorporale e impastale fortemente con 
acqua iti cui sia sbattuto qualche bianco d uovo, de 
jagre (*) e dell’olio di sisamo per espressione 0 qual¬ 
che altro olio di qualità dolce o leggiere. Le propor¬ 
zioni verranno determinate dagli esperimenti. Que¬ 
sto cemento diviene impermeabile all umidore gli 
si pub dare un lustro di marmo. ( Bibl.pJiys-ccon.) 

76 3. Altro .— Si fa un ottimo cemento per tu¬ 
rare le crepature e gli spiragli de ricettacoli da- 
cqua, mescolando per egual parte un poco di pece 
liquida con sugna vecchia 0 con sevo. Si cuocono 
insieme queste due materie finché se ne sollevi la 
schiuma; raffreddato che sia il mescuglio, vi si spai ge 
sopra a discrezione calcina pesta, e si mescola ben 
bene il tutto per ridurlo in forma di pasta. 

764. Altro. —Si riduce in calce qualche pezzo 
di marmo bianco, e poi si spegne in sufficiente 
quantità d’acqua. Questa calce acquista in 8 di 
molta consistenza, e piglia un lustro da non cedere 
alla porcellana. 

7^5. Altro. — Mescola insieme calce* marmo, 
tufo e gesso, il tutto polverizzato; vèrsavi sopra orma 
od acqua; stempera e incorpora * in tal modo avrai 
un cemento 0 stucco da far pavimenti durissimi e 
suscettivi d’un bellissimo lustro, purché sieno ne¬ 
gati con olio di linseme 0 di noce. (Dukamel) 


ricrediamo che questo ingrediente sia il zucchero 
cavato dal vino di dàttero; ma non osiamo attenuarlo. 
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7 6G. Cemento turco .—Questo cemento, ili cui 
si fa uso per accozzare le pietre fine, consiste in 
una soluzione acquosa di colla forte, di gommain- 
moniaco e di tintura alcoolica di mastice. 

CENCI 

767. Maniera di trarre partito da’ cenci. —. 
I cenci di panno lino 0 lano, i limbellucci, le pen¬ 
ne, i corni, le ugne, i peli degli animali, sono tutti 
eccellenti concimi. Gl’Inglesi specialmente li rac¬ 
colgono, tagliuzzano, e spargono sui loro terreni. 
Sei quintali sparpagliati sopra un jiigero bastano a 
lctaminarlo per sei anni. ( Cuilen ) 

I cenci, messi su le depi, raccolgono intorno 
a sè le eruche; e così olirono il mezzo d’estermi- 
narle in massa. 

I cenci, trattati coll’acido solforico diluito con 
acqua, che poi si dee neutralizzare con un poco di 
cerussa, somministrano un siroppo che facilmente si 
converte in zucchero cristallizzabile. Ma siccome 
questa operazione puramente chimica non presenta 
alcun vantaggio per rispetto all’economia, stimiamo 
inutile di descriverne paratamente il processo. 

CERA 

768. Cera per gl*innesti .—Togli una libbra di 
pece nera comune, ed un quarto di libbra di tre¬ 
mentina ordinaria; mescola in una pignatta di terra a 
fuoco ed e«[)o«ta all’aria aperta. Abbi a mano un pez¬ 
zo di tela bagnata per coprire il fuoco di quando in 
quando, se ti parrà troppo forte l’azione di esso; indi 
lo ravviverai e l’estinguerai nuovamente, finché 
tutte le parti nitrose e volatili della materia in ebol¬ 
lizione sieao svaporate. Allora v'aggiugnerai un 
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poco di cera comune; e come la sia liquefatta, la- 
scerai ralfreddare la preparazione,della quale potrai 
far uso quando ti piaccia. (Encycl. mith.) 

769. Cera pùnica. — Cosi chiamasi una com¬ 
binazione di cera bianca 0 gialla e di potassa cau¬ 
stica. Essa forma una massa pastosa, a cui s incor¬ 
pora benissimo ogni specie di colori. Si la uso di tal 
composizione per di pigne re all’ encaustico od a 
fuoco ebe dir si voglia, stemperandola nell’essenza 
di trementina. Si può anche valersene per dipi¬ 
gnere i mobili. 

Vedi i numeri a 3 g e azfo. 

CERALACCA 

770. Ceralacca rossa. —Togli: gomma lacca, 
once 7; trementina, grossi 2; colofonia, idem; ci¬ 
nabro, dramme 1 ; minio, idem. Fa sciogliere a fuoco 
lento in un vase benissimo netto la lacca e la co¬ 
lofonia; sciolte che sieno queste sostanze, aggiugni 
la trementina, poi il cinabro ed il minio, a poco a 
poco. Ciò fatto, triturerai il tutto con gran dili¬ 
genza, e lo verserai nelle forme per convertirlo in 
bacchettine: alcuni usano di ridurlo in tal forma 
arrotolando il mescuglio sovra una lamina di me¬ 
tallo mezzanamente calda. Per rendere lucide le 
bacchettine di ceralacca, 0 cera di Spagna che ti 
piaccia chiamarla, non hai a far altro, eh esporle a 
tenue fuoco sovra un braciere. 

771. Ceralacca verde. — Togli: gomma lacca 
e colofonia, peso eguale, ; oncia; trementina, dram¬ 
me 1; verderame benissimo polverizzato, dramme 3 - 
e procedi come sopra. 

772. Ceralacca gialla ctoro. — Togli: ragia 
bianca, once 2; mastice, once 1; sandracca , idem; 
ambra, once gommagutte, grossi 2. Se in vece 
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di mastica e di sandracca piglierai gomma lacca, e 
ometterai la gommagutte, otterrai una cera bruna 
alla quale potrai meschiare un tantino di polvere 
d’oro. 

773. Ceralacca nera. — Piglia la medesima 
composizione accennata per la ceralacca rossa, ed 
al cinabro sostituisci nero di fumo. (Encycl.) 

Si rendono odorifere tutte queste maniere di 
ceralacca, introducendo nella loro composizione 
qualche prosefella di mastice 0 di belluino. 

CERFOGLIO 

7 74 - Uso dei cerfoglio. — L’uso che si fa del 
cerfoglio 0 cerfuglio nelle cucine, si riduce alle 
in-alate, di cui è una delle principali mescolanze 
eri alle zuppe e minestre, nelle quali entra insieme 
con albi erbucci ; ma bada bene di noi mettere 
nelle vivande se non un quarto d’ora prima di porre 
in tavola; altrimenti perderebbe il suo sapore c la 
sua virtù rinfres'cativa. (Dici, tIcs plant. atirn.) 

775. Crema di cerfoglio. — Piglia una manata 
di cerfoglio ben lavato; mettilo in una casserola con 
acqua; fallo bollire un quarto dora,e riducilo a due 
cuccbiajate, dimenandolo in su la fine; passalo per 
istaccio; poi aggiugm un mezzo litro di crema ed 
altrettanto di latte, un quarto di libbra di zuccherò, 
una corteccia di cedro verde, un tantino d’acqua di 
fior d’arancio, e alcuni semi di coriandolo; fa bollire 
il tutto per lo spazio di mezz’ora; passa la tua crema 
per istaccio; stempera in una casserola sei tuorli 
d’uova con un pizzico di farina; indi versali nella 
crema e stemperali di nuovo con essa: passa un’altra 
volta per istaccio J a crema; falla cuocere a bagno¬ 
maria; e come sia colta, cospergila di zucchero, e 
con la leggina infocata fa che pigli un poco di crosta 
(Idem) 
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776. Ocrotto di Galeno.— Togli: olio d oliva 
fine, 0 di mandorle dolci, libbre 1; dora bianca, 
once 4; acqua rosa, libbre i.Fa sciogliere nell olio, 
a bagnomaria, la cera tagliata in pezzetti; versala 
in moriajo di marmo leggiermente scaldato, allineile 
la si raffreddi più lentamente. Agita questo me¬ 
se u gl io, a fine d’impedir che la cera non si cristal¬ 
lizzi in piccioli grumi. Aggiugni dell’acqua un po- 
chettino per volta, acciocché mediante la sua in¬ 
terposizione si dividano le mollécolè del cerotto, ed 
CS'O acquisti maggior bianchezza e maggiore virtù 
rinfrescativi. Allorché tutta l’acqua e incorporata, 
e si è bene agitato il mescuglio, il cerotto debb es¬ 
sere perfettamente bianco. Se laequa fosse troppa, 
sarebbe impossibile incorporarla col mescuglio. 

Alcuni maestri lasciano freddare 1 olio e la 
cera, e quindi, raschiatala colla spatola iti un mor¬ 
ta jo, la sbattono nell’acqua. Dove si laccia questo 
cerotto di state, bisogna impiegare una inezz oncia 
di cera di più; altrimenti il cerotto sana troppo 
molle, anzi liquido. Si è notato che, impiegando 
acqua bollita 0 acqua stillata, il cerotto s imanci- 
diva più tardi; laonde è bene valersi di quest’av¬ 
vertenza. A ogni modo, giova sempre a non lasciar 
invecchiare un cerotto sì fatto, perchè col tempo 
diventa giallo, rancido, acre, in vece dessere le- 
nificativo. 

Prima d’aggiugner l’acqua al cerotto, abbi 
cura che non iscappi il minimo grumo dalla tritu¬ 
razione; simili grumi vi rimarrebbero anche da poi. 
Fatto che sia il cerotto, convien dimenarlo: in ta * 
modo se ue separa l’acqua. 
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Il cero)lo di Galeno lia molte virtù; è dulci- 
ficativo, ammorbidiste la pelle, guarisce le screz¬ 
iature, le scottature, i cuociori, ec. ec. Si applica 
I>er frizione sulla pelle. 

Allorché in vece dell’olio d’oliva si fa uso di 
quello di mandorle, il cerotto acquista il nome 
d’ amigdalino; ed è più hello e più delicato del¬ 
l’altro. Le dosi sono però le medesime. ( J . J. Vircy; 
Traitè de pharm.) 

777. Cerotto con chinachina. — Prepara un 
cerotto semplice senz’acqua, facendo struggere un 
grosso di cera bianca in 3 grossi d’olio di mandorle 
dolci. Freddo che sia questo cerotto, raschialo, e 
quindi fa di triturarlo esattissimamente alla dose 
di 4 grossi con - grosso d’e-tratto alcoolico di chi¬ 
nachina, stemperato in ]>oche gocce d'alcoole. Que¬ 
sto cerotto viene applicato sulle parti che tendono 
a cancrenarsi. ( Codex pharm.) 

778. Cerotto saturnino. —Aggiugni al cerotto 
ordinario, sulla quantità totale delia forinola, una 
mezz’oncia d’estratto di saturno, e incorpora ben 
bene insieme. E questo un disseccativo a un tempo 
e infreddati0, ma un poco ripercussivo. (Virey ; 
Traile de pharm.) 


CERUSSA 

779. Alaniera di depurare la cerussa. — Rj_ 
sogna farla sciogliere in un vaso nettissimo, pieno 
d’acqua limpida. Sciolta che sia con un pochette 
d’acqua, la dimenerai ben bene, e quindi la la- 
scerai alquanto in riposo, acciocché l’arena cada ili 
fondo del vaso. Versa allora tutta l’acqua bianca in 
un altro recipiente, c lasciala riposar di nuovo in- 
fiiio a tanto che sia divenuta ben chiara, e che 
tutto il bianco sia precipitalo. Ciò fatto, cavane 
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l'acqua senz’agitare il fondo; lascia prosciugare un 
tantino la pasta che vi rimane; indi riducila in forma 
di pani, ed esponila all’aria. ( Encycl. nielli.) 

CERVELLATA 

780. Se vuoi far cervellate da leccone, piglia 
1 once di carne di porco; levane via nervi, ten¬ 
dini, cartilagini, cotenna; minuzzala, e nel minuz¬ 
zarla spruzzala di vin rosso, e aggiugnivi 2 libbre 
di lardon fresco minutamente tagliuzzalo, io grossi 
di pepe benissimo acciaccato, un grosso e mezzo di 
chiovi di garofano, un grosso di noce moscada, un 
grosso di basilico secco, un grosso di timo, un mezzo 
grosso di santoreggia, 6 once di sale, un’oncia di 
salnitro in polvere, un po’ d’aglio di Spagna minuz¬ 
zato, e tanto 0 quanto di raschiatura di scorza d'a¬ 
ia ncio. Mescola ben bene ogni cosa, non disconti - 
nuando mai di spruzzolarvi sopra vin rosso del buono; 
dopo 24 ore di digestione, porrai questo ammorsel¬ 
lato in budella di majaie, dopo averle ben ripulite: 
ed eccoti le cervellate bell’e fatte; se non che do¬ 
vrai tenerle per qualche giorno a prosciugarsi vicino 
al fuoco, e quindi riporle in vasi di majolica, che 
finirai d'empire con grasso di majaie strutto, per 
conservarle. 


CERVELLO 

781 .Rimedio sperimentato contro i trasporli 
al cervello. — Togli un manipolo di chelidonia 
maggiore; egualmente di ruta; due cipolle bianche 
cotte sotto la cinigia, e un pugno di sale. Pesta il 
tulio insieme con un tantino d’aceto; forma con 
questa pasta due impiastri, ed applicali sotto le 
piante de’ piedi (lei malato, avendo l’avvertenza di 


i68 GERstGHE 

ben coprirlo, acciocché sudi. Grande sarà il sollievo 
ch’egli ne otterrà. 

782. Mitro. — Impasta una certa quantità di 
mollica di pan di segale con un poco di farina pa¬ 
rimente di segale, e con quanto basta d aceto per 
formare una pasta, che applicherai con una lascia 
su la fronte del malato. Avvertaci che questo ca¬ 
taplasma vuol essere rinnovato ogni volta che in¬ 
comincia a diventar secco. (Recueil manuscrit des 
remedes par Doni. G. V. Coulon) 

CHERMES 

783. Preparazioni diverse .— La giana del 
chermes mischiata con vitriuolo dà un bell’inchto- 
stro; mischiata con olio di tartaro 0 acqua di calce, 
il suo color naturale si cambia in \ivissimo cher¬ 
misino. (Encycl.) 

"84. Si fa col chermes un’eccellente conserva, 
allorché, dopo aver pestato le grane in un inortajo 
di pietra, le si conservano in laio fresco per sette 
edotto ore, acciocché frattanto il succo si depuri 
per mezzo d una lieve fermentazione; indi si spie- 
mono, e si lasciano ancora in riposo pei qualche 
ora, affinché il succo finisca di rischiararsi. Allora 
si versa il liquore per inclinazione; vi si mischiano 
insieme due parli di zucchero, e si fa svaporare a 
fuoco la parte di liquido che vi si contiene. (Idem) 

- 85 . Modo d’ottenere un lei chermes ininc- 
ra lc .— Questo processo consiste nei prendere una 
certa quautità d’alcali vegetale caustico, clic si dee 
tritar con diligenza in moitajo di porfido, e quindi 
ineschiate con tanto antimonio crudo sottiiissima- 
mente polverizzato, quanto è il peso della quarta 
parte dell’alcali. In tal guisa l’alcali entra in deli¬ 
quescenza^ la combinazione coH’antimouio si opera 
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senza stento. Vi si versa sopra acqua togliente; si 
feltra il liquore per carta sugante; e, mercè del 
raffreddamento, si precipita un chermes minerale 
d’ottima qualità. ( Fuurcroy) 

CHINACHINA 

786. Maniera di supplire alla chinachina ••— 

Lichene islandico, oncia lobbia, grossi a; 

carbonato di potassa, grani 6. Mescola ogni cosa 
insieme. 

Questa composizione ha tutto il sapore ed il 
colore della china grigia; e l’esperienza ha provato 
che in alcuni casi si ottengono dall’uso di essa i 
medesimi effetti die dalla china che ci viene dal- 
l’Indie. {Marie de S. Ursin) 

CIALDE 

787. Rompi 6 uova in una catinella; aggiugni 
una mezza libbra di zucchero in polvere e un poco 
piu d una mezza libbra di fior di fari na: e stempera 
ben bene il tutto con un quarto di libbra di burro 
strutto. Subito che il mescuglio sarà bene incorpo¬ 
rato, potrai aromatizzarlo con fior d’aranci, e dargli 
l^jiei.?s aiia consistenza, aggiugnendovi ozucchero, 
0 lai ina, od uova, finalmente farai scaldare la tua 
forma di ferro, la ugnerai internamente con burro 
fresco, vi porrai dentro una buona cucchiaiata di 
pasta, chiuderai la forma e la rimetterai a fuoco, 
avendo cura di far cuocere la jiasta d’ambe le parti. 

Si fanno altresì cialde composte di farina, 
uova, latte c zucchero, incorporando insieme queste 
sostanze inlino a consistenza di pasta, la quale si 
cuoce nella stessa maniera indicata di sopra. 
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788. Cialde con caffè —(letta in una catinella 
un quarto di libbra di zucchero in polvere, altret¬ 
tanto di farina, due uova fresche, ed una buona 
cucchiajata di cade stacciato ; «mescola il tutto in¬ 
sieme, aggi u giteti dovi a poro a poco del fior di la ite, 
fino a die la pasta sia ri lotta a mezzana consistenza, 
cioè che non sia ne troppo liquida nè troppo densa, 
c fili versandola col cuccliiajo. Fa cuocere allora 
la tua cialda come se detto di sopra; e come ti paja 
che debba essere sufficièntemente colta, apri la 
forma per vedere seia è d’un nel color doro. Im¬ 
mediatamente cavane f iori la cialda, e mettila so¬ 
pra un rotolo fatto di cioccolatte; appoggiavi sopra 
la mano per intorniarla, e lasciala sul rotolo li lidie 
né abbi fatta un’altra alla stessa guisa. Di mano in 
mano che andrai facendo queste cialde, le depoi ;ai 
in uno staccio ; e come sicno fatte tutte,^nettile 
nella stufa per conservarle asciutte insitio ai mo¬ 
mento di doverle presentare. 

CICORIA 

789. Maniera di conservar la cicoria , o sia 
il radicchio come sì chiama in alcuni paesi. —• 
Metti a fuoco un caldajo pieno d’acqua; ine* « la 
cicoria e lavala ben bene: subito die !’*• jr < 'U- 
roinincia a bollire, gettavi dentro la cicoria; dopo 
due 0 tre bollori, cavala fuori e niellila a sgoccio¬ 
lare; inrii riponila a suolo a suolo in vasi opportuni; 
versa un pu?no di sale sopra ogni suolo; compirmila 
ben bene ne’vasi finché sieno colmi; spargivi sopra 
un poco di sale; lasciala per due giorni all’aria; di 
poi coprila con burro strutto, e chiudi il recipiente 
con carta netta e forte. Questa operazione noti deh- 
b’e^sere praticata luorchè verso la metà di settembre. 
( Caroti ; Manuel d’écon. domcsl.) 
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79 °- Mamera di far germogliare la cicoria } o 
le barbette come ce le chiamiamo noi Lombardi .— 
Raccogli delie piante di cicoria avanti le prime 1-ri¬ 
date; tagliane via le foglie, legale per lo mezzo in 
Pascetti di cinque o sei pollici di diametro',è solter- 
*ale in cantina, ovvero in una tinozza piena di terra 
e qua e là bucata, situandola in lato caldo. Ben 
presto la cicoria mette novelli germog’:, e produce 
certe foglie o barbe, tra 7 bianco e il gialliccio, 
lunghe un palmo o circa, le quali servono d’in*a- 
lata per tutto il verno. A Parigi se ne mangia in 
gran copia, con mischiatovi delle fette di barba¬ 
bietola: ed ivi la chiamano questa cicoria barbe de 
capucin. (IJAbbè Rozier) 

CICUTARIA BULBOSA 

791. Uso della cicutaria. — Colle radici no¬ 
velle di questa pianta si fa un’eccellente insalata, 
‘li cui vanno ghiotti tutti i popoli della Germania. 
{Dcnys de Montfort) 

CIMICI 

792. Maniera semplice d’allontanare e di¬ 
struggere le cimici. —Poni nella slanza.sul guan¬ 
ciale, su la lettiera e sotto al letto, de’ rami d ebulo, 
pianta comune che alligna ne’luoghi incolti e che 
perfettamente si rassomiglia al sambuconelle fo¬ 
glie, ne’ fiori e nelle bacche. Le cimici non tar¬ 
deranno a sparire, nè piA ritorneranno. ( BibL 
phys. ècon.) 

793. Altra. —Con un pennello ugni d’essenza 
di bergamotta le commessure de’legnami del letto 
e le cuciture de’ materassi 0 delle guernizioni. 
Questa essenza fa morire le cimici, distrugge le 


loro uova, e non altera punto il colore delle slolle. 
(Dici, d’agric.) 

794 - filtra. — Fa cuocere due manipoli 0 cir¬ 
ca di foglie di noce, 0 di mallo di noci verdi, in 
una pinta d’acqua per mezz’ora ; indi cola per 
espressione. Questa colatura sbandisce le cimici 
per sempre. 

Hanno la stessa virtù le foglie ed i fiori di la¬ 
vanda, ed anche il vitriuolo. 

Si distruggono ancora questi incomodi insetti 
e le loro uova,servendosi d’uu impiastro molto li¬ 
quido di calce, recentemente estinta inacqua d’al¬ 
lume, ed applicata calda. ( Perrauit) 

795. ^laniera di guarentirsi alalie cimici. —. 
Un’estiema nettezza e una caccia giornaliera di tali 
insetti, soprattutto in primavera, sono il mezzo più 
sicuro per ottener questo line, quando non ve n’ha 
gran copia: ma dove iornucano a migliaja, bisogna 
smontare i letti, lavarne i legnami, la biancheria e 
le stoffe con acqua bollente; turare i buchi che si 
veggono nelle pareti, nelle soffitte, ec., ed imbiancar 
colla calce 0 dipignere a olio tutto ciò che è suscet¬ 
tivo di tal preparazione. 

Un mezzo indicato già da molto tempo, e che 
può tornare utilissimo, soprattutto negli alberghi 
allorché il viaggiatore e costretto di farvi dimora, 
si è di tenere una candela accesa in vicinanza 
ed all’altezza del letto; poiché le cimici fuggono 
dalla luce.e si vanno a nascondere nc’ lor nidi. Quel 
mettere le coltrici.nel mezzo della camera, come 
si pratica sovente, diminuisce bensì il numero de« r li 
assalitoti, ma non gli allontana interamente. Un 
canniccio od una btuoja valgono ancor meglio. 

796. Maniera di far pei ire le cimici e le pai- 
ci .-^-Piglia due 0 tre once di stalisagria in polvere; 
mettine un poco iu Jutte le commessure de’ letti 
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0 nelle cuciture dogli angoli de’ materassi, e bre¬ 
vemente in tutti i luoghi dove stanno cimici e pulci: 
in capo di due 0 tre notti quest’insetti periranno e 
seccheranno. 

Si può alla stessa guisa far uso del tabacco, 
del pepe e della resina d’euforbio ridotta in polvere. 

797. Altra. — Ne’ caldi estivi* si getta sur un 
braciere di carboni accesi una mezz’oncia di gal- 
bano ed altrettanto d’assa fetida. Levato le coperte, 
le materasse, i sacconi, e smontato tutto il letto, si 
tiene la camera ben chiusa. Bisogna far questa ope¬ 
razione di buon mattino, e non aprir la camera 
prima di notte. Subito che s’alza il vapor delle dro¬ 
ghe, le cimici cadono prive di moto; e se ve ne ri¬ 
mangono alcune vive, un giorno 0 due dopo si tro¬ 
vano ancor esse seccate: giova tuttavia per maggior 
cautela rinnovare l’operazione. La quantità delle 
droghe da noi indicata è bastante per una stanza 
di 1 5 piedi quadrati 0 circa. 

798. Altra. — Per una stanza d’intorno a i 5 
piedi quadrati, piglia una libbra di zollo: mettila 
in un vasello sopra un braciere pieno di carboni 
ardenti, e posto nel mezzo della camera: chiudi la 
camera subitamente e meglio che puoi, nè volerla 
aprire innanzi sera. Avvertirei p^r altro, prima di 
far questa operazione, < : i ritirare tutto diò che si 
trova nella camera , salvo la cassa del letto ed il 
saccone, affinchè le coperte, le materasse e le len¬ 
zuola non contraggano il puzzo dello zolfo. Questo 
mezzo è forse il più efficace di tutti per distruggere 
non pure le cimici, ma i topi, le pulci ed i ragni. 

Si fanno altresì perire le cimici abbruciando 
nelle camere que’ ritagli d’ugne di cavalli che ca¬ 
dono in terra quando il maniscalco li ferra. 

Ancora vicn proposto di pigliar sei aringhe af¬ 
famale, involgerle in panno lino per non imbrattare 
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i materassi, e metterle nel pagliericcio, tre a capo 
del letto, e tre da piedi. 

Ia> spirito di vino e l’essenza di trementina 
fanno si che le cimici s’ammcrtiscano per qualche 
poco di tempo; uaa in breve si risentono, e corrono 
alla vendetta. 

799. Altra. — Togli: nitrato di mercurio ben 
concentrato, once 2 ;; mucilagine di dragante, on- 
c& 6 : mischia e sbatti il tutto insieme con una gra¬ 
natina in un piattello di terra vetriato. Ciò fatto, 
spazzolerai ben bene tutto il legname del letto per 
levarne via la polvere e le immondezze; ma non 
lavarlo: e finalmente impiastrerai tutte le commes¬ 
sure e le fessure con la detta composizione, e ve la 
lascerai seccar sopra. 

800. Altra .—In alcune parti della Germania} 
quegli abitanti pigliano una libbra di foglie di noce 
fresche, su le quali versano due libbre d’acqua; 
fanno bollire il tutto per qualche tempo; colano la 
decozione, spremendone ben bene le foglie; e si 
servono di questa colatura per lavare tutti i mobìli 
infestati dalle cimici. 

CINABRO 

801. Osservazione sul cinabro. — Ci ha due 
spezie di cinabro (ossido di mercurio solforato 
rosso); il naturale, e rartiliziale.il naturale è pe¬ 
sante, rosso, più 0 meno compatto; l’artifìziale pre¬ 
senta un bel rosso violetto, composto di 4 strie lucide. 
Non comperar mai questo secondo cinabro in pol¬ 
vere, perchè i bricconi lo adulterano talvolta col 
minio; il che lo rende pericolosissimo: bisogna com¬ 
perarlo in pezzi. Generalmente vien preferito al 
cinabro naturale. (Mèd. doui. de Buchan) 


I 


GIN 

Bo'i. Cinabro artifizi ale. —Piglia: solfuro nero 
di mercurio fatto con solfo sublimato lavato, gram¬ 
mi 1 5 o; mercurio puro, 1,080 grammi. (V. sotto 
l’articolo ETIOPE o SOLFURO NERO). Maci¬ 
nato che abbi queste sostanze, procedi a sublimarle 
in crogiuoli ben lutati, fin tanto che i recipienti 
s’arroventiscano, dimenando di tratto in tratto con 
una verga di ferro. Il zolfo esala in prima una 
iiainma bianca, poi gialla ed azzurra: allora si chiu¬ 
dono i recipienti con lastre di ferro, e si continua 
a mantenere un fuoco eguale. Tale è il processo 
d ‘gli Olandesi secondò Payssé e Luckert. Secondo 
Ferber, si pongono oo libbre di zolfo sopra 170 
libbre di mercurio; e la sublimazione dura da 36 
a 48 ore. Secondo Payssé da 4 °° libbre di solfuro 
s’ottengono 3 f>() intìuo a ^3 libbre di cinabro. Vo¬ 
lendo seguire il processò di KircbolF, si umetta il 
solfuro con una soluzione di potassa; si tritura in 
un vaso leggiermente scaldalo, per due ore, aggiu- 
gnendovi dell’acqua di mano in mano ch’ella si 
evapora. La materia diventa, rossa. Martin, sp zinle 
• di Parigi, formava una pista di solfuro coll’acido 
nitrico puro a 36 gradi; dopo un giorno, seccava 
questa pasta al fuoco, la polverizzava, la metteva 
in un matraccio empiendolo infino ad una terza 
parte, e la sublimava in bagno d’arena a fortissimo 
calore insino ch’era terminata l’operazione. Il ci¬ 
nabro d’un rosso scuro diventa lucido mediante la 
polverizzazione. L’aria e la luce troppo viva gli 
scemano bellezza. Il cinabro è il vermiglione di cui 
si servono i pittori. 

CINNAMOMO 

80 3 . Maniera di fabbricare il liquore chia¬ 
mato Cinnamomo. — Piglia una libbra di scorza 
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di cannella fine, lunga, soave, aromatica, friabile, 
dolce e insieme un poco mordente al gusto; acciac¬ 
cala ben bene, e infondila per i 5 giorni in t) litri 
d’acquavite, ovvero in 5 litri di spirito di vino ret¬ 
tificatissimo e temperato con eguale quantità d’a¬ 
cqua. Da poi distilla rinftisiotiea bagnomaria, dan¬ 
dole da principio un fuoco un po’ vivo. Tirato che 
n’abbi G litri di liquore, riversali nel lambicco, e 
continua a stillare se trovi che il liquore sia abba¬ 
stanza impregnato dolio aromatico; altrimenti, lo 
riverserai per la terza volta nel lambicco, avendo 
cura che il fuoco non sia troppo gagliardo, poiché 
1 olio di cannella contrae con somma facilita l’em- 
pireuma. Continua la tua distillazione; e come avrai 
conseguito 5 litri di spirito*, ritira il matraccio ; e 
rinforzando vivissimamente il fuoco, otterrai un’a¬ 
cqua bianchiccia, odorosissima e molto carica d’olio 
essenziale, che serberai ad altri usi. 

Abbi in pronto un siroppo di zucchero; mi¬ 
schialo collo spirito di cannella; e feltra il mescuglio. 

Questo liquore riscalda lievemente le viscere, 
ferma la lienteria, dissipa la melancolia,ea queste 
virtù aggiugne pur quella d’essere stomachico, cor¬ 
diale e mara\iglioso per accelerare i parti. (Bouil- 
lon-Lagran "e ) 

804. /ilira maniera. — Mescola insieme, e 
nell’ordine seguente, 6 gocce d’olio essenziale di 
cannella, un litro di spirito di vino, e un siroppo 
fatto con un litro d’acqua e libbre i 7 di zucchero: 
dopo due giorni, aggiugni due once di spirito di 
cannella, e feltra. 

Nota. Tutti gli spiriti si preparano col met¬ 
tere in un lambicco una 0 più sostanze aromaliche 

alla dose di 2 once al più per ogni 2 litri d’acqua¬ 
vite coobata {doublé), ovvero per ogni litro di spi¬ 
rito di vino, che si fa digerire più giorni, e che indi 
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si distilla por cavarne la parte spiritosa, oltre ad 
un poco di liquor latticinoso che si conserva a parte 
per aromatizzare 0 servir ili base a’ liquori. (Art du 
dist. liqu.) 

CIOCCOLATTE 

8 o 5 . Fabbricazione del cioccolatte. — Togli: 

Caccao dotto Cara/fue terre mondato. 4 chilogr. 


Caccao delle Isole.1 chilogr. 

Zucchero in polvere grossa ... 5 chilogr. 

Cannella fine in polvere ... 4 » grana. 

Pel cioccolatte con vainiglia, aggiugni: 
Vainiglia del Messico in polvere. 4 o gram. 

E se vuoi, chiovi di garofano ..12 decigratn. 


Il caccao Caracca, che è il migliore e il piìi sa¬ 
porito,e la cui afrezza vien raddolcita dallo stai lungo 
tempo in una terra umida, è sovente muffo e manco 
oleoso di quello deU’lsole, il quale è poi più afro; 
ma la mescolanza di queste due qualità, nella pro¬ 
porzione indicata, forma la miglior pasta di cioc¬ 
colatte che aver si possa. Nel Norie, ove per lo pià 
s impiega soltanto il caccio. delle Isole, vi si ag- 
giugne dell’amido per assorbire la porzione ecce¬ 
dente della materia grassa e butirrosa. Parimente 
facendo uso solamente del caccao Caracca, il cioc¬ 
colatte riuscirebbe troppo secco: nel qual caso al¬ 
cuni v’incorporano della pasta di mandorle dolci: 
il che usano pure di fare quando adoperano pasta 
di caccao ond’abbiano estratto uria porzione di bur¬ 
ro; ma è una frode. 

Si dee scegliere il Caracca non tarlato, e meno 
muffo clic sia possibile (è però diffìcile a trovarne 
che non abbia qualcuno di questi difetti); mondarlo 
con somma diligenza; metterlo in una calda juola 
di ferro larghissima e molto spanta sopra fuoco di 
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carbone, in modo che lievemente si abbrustoli la 
seconda scorza del caccao; e dimenarlo con spatola 
di legno. Il grado necessario della torrefazione si 
conosce da ciò, che la scorza legnosa si spicca fa¬ 
cilmente dalla mandorla, stringendo la mandorla 
fra l’indice e ’l pollice. Gli Spaginali abbrustoli¬ 
scono molto meno il caccao di quel che facciano 
gl’italiani. 

Operate le cose suddette, si ritira la caldajuola 
dal fuoco; e come il caccao è quasi freddo, bisogna 
lievemente acciaccarlo con un matterello di legno; 
distaccarne la scorza; e col mezzo di parecchi cri¬ 
velli , i cui fori sono più o meno larghi, si crivel¬ 
lano le differenti grossezze del caccio. Così cernito 
chp sia il caccao, si dee poco per volta vagliarlo, 
affinchè l’aria e il movimento del vaglio portino via 
ciò che rimane ancora di scorza. Finalmente si 
mondano le mandorle ad una ad una sopra una 
tavola, ed anche se ne cava fuori il germe, che è 
legnoso e da non si poter ben macinare. Questo 
germe ha pure l’inconveniente di dare un sapor 
più forte al cioccolatte. 

Ben monde che sieno le mandorle, si versano 
di nuovo nella caldajuola, si mettono a fuoco, e si 
dimenano colla spatola, acciocché si scaldino infino 
al centro senz’abbruciare. Allorché il caccao di¬ 
venta lucido, é quello il momento di muoverlo dal 
fuoco. Senza perder tempo, si dee vagliarlo forte¬ 
mente per nettarlo piu bene ; indi si pestano le 
mandorle in mortajo di ferro ben caldo (si scalda 
il mortajo, empiendolo di carboni ardenti, e quindi 
ripulendolo), avvertendo che il caccao dee riem¬ 
piere il mortajo fin solo a due terze parti della sua 
jtezza. Ridotto che sia in pasta, sì die il pestello 
visi affondi da sé pel suo proprio peso, hi ogna 
metterla a freddare sopra fogli di carta o sopra un 
marmo. 
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Trattasi adesso di faro il cioccolatte. Provvedi 
una pietra da macinare od un pezzo di porfido, 
largo 1 6 in 18 pollici, largo 28 in 3 o, e grosso 3 (*): 
sia questa pietra assicurata sopra un sostegno di 
legno, la cui parte interna vuol essere coperta di 
lati », per ricevere una padelletta di brage sufficien¬ 
temente coperte di cenere, a fine di mantener la 
pietra ad un grado mediocre di calore. Poni su 
questa pietra una libbra incirca di pasta di caccào, 
la quale vi si scalda e si rammollisce nello spazio 
di sei od otto ore; e serba il resto della pasta in 
una pentola alle ceneri calde. Con un cilindro di 
ferro nettissimo andrai di mano in mano macinando 
la pasta su la pietra, la quale dee sempre trovarsi 
cosi caldi da non potervisi lasciar sopra la mano. 
Allorché la pasta sarà-sufficientemente macinata 
(il che si riconosce dal liquefarsi facilmente e in¬ 
teramente su la lingua), mettila in una catinella, 
e mischiala col zucchero prescritto; ed a fine di 
rendere perfetto questo miscuglio, torna a maci¬ 
narlo di nuovo su la pietra. 

Tale è la composizione del cioccolatte senza 
arónaati, chiamato malapproposito cioccolatte di sa¬ 
nità; poiché in tal modo è meno facile a digerire, 
e lo stomaco ha bisogno d’essere ajutato nella sui 
azione sopra questo alimento oleoso. Egli é vero 
che troppi animiti possono pur nuocere col riscal¬ 
dare il sistema animale; ma la vainiglia, la cannella 
ed il garofano, mischiati in parca dose al cioccolatte, 
mentre ne accrescono il sapore, provveggono alle 
facoltà digerenti. 

• Per incorporare i detti animati, bisogna mi¬ 
nuzzare la vainiglia, e macinar tanto questa, quanto 


(*) Appresso noi questa pietra è lievemente concava, 
c tutta coperta di sottili scanalature. 
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i chio\i ili garofano con zucchero; giacché queste 
sostanze non si potrebbero altrimenti ridurre in pol¬ 
vere, per cagione della materia resinosa e balsa¬ 
mica onde sono fornite. Inoltre, questa polverizza¬ 
zione dee farsi, per quanto è possibile, in giorno 
asciutto; perchè, quando il tempo è umido,.il zuc¬ 
chero passa difficilmente per lo staccio. S’aggiugne 
a sì fatta mescolanza la cannella in polvere; si passa 
per istaccio;e s’incorpora il tutto su la pietra cabla 
col cioccolatte senza droghe. Finita questa opera¬ 
zione , si mette il cioccolatte in una catinella ri¬ 
scaldata ; si dimena ben bene ; e si cola la pasta 
mezzo liquida sopra un gran foglio di cartapecora: 
indi si taglia in pezzi di 4 once, che si gettano in 
foinie di latta, appianando la loro superficie con 
battere le forme su la tavola. Dove si formino al 
di sopra alcune bollicine (che «ono prodotte dal¬ 
l'aria), si pungono con uno spillo, e immediatamente 
l’aria se ne sprigiona, e le bollicine spariscono. Se 
vuoisi, si marcano con suggello queste tavolette di 
cioccolatte,chiamale da’ vecchi Toscani ùogli } e og¬ 
gidì pani o mattoni, ed anche libretti e librettini. 

La pasta, raffreddandosi nelle forme, vi s’in¬ 
durisce ed acquista una consistenza ferma e solida: 
non è però niente difficile lo staccamela : basta 
rovesciar la forma, e premerla leggiermente da un 
capo all’altro in dilezione contraria,come chi volasse 
qua«i attorcerla. Si avvolgono i pani di cioccolatte 
in carta bianca, e si consei vano in luogo asciutto. 

Le dosi di caceao e di zucchero stabilite in 
questo articolo danno i i chilogrammi di cioccolatte, 
o sia quanto può macinare un operajo in u n giorno. 

La torrefazione toglie al caceao l’odor di muffa. 

Si falsifica il cioccolatte o prendendo del cac¬ 
cio già spogliato d’una porzione del suo butano, 
ovvero aggiugnendovi amido, o farina, o pasta di 
mandorle dolci. 
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I cioccolatti comuni in Ispagna si fanno colla 
semenza A’araclus hypogata o pistacchio di terra, 
e con farina di maiz. In vece della vainiglia, vi 
mettono un poco di storace calamita. 

Alcuni pretendono che torni meglio abbru¬ 
stolare il caccào in primavera, lasciar d’estate sta¬ 
gionar lajja^fa, e fare il mescuglio del cioccolatte 
in autunno. CoA operando, il burro di caccao s’in¬ 
corpora piìi bene. Il zucchero rottame o cassonada 
sana preferibile al zucchero troppo raffinato, ben¬ 
ché il zucchero bianco ordinario sia migliore. 

Di tutte le farine di cui si fa uso pe’ ciòcco- 
latti adulterati, quelle di piselli e di lenticchie vi 
s’incorporano meglio. Le fècole rendono il ciocco- 
latte friabile e pesante. 

II buon cio colatte è un alimento molto nu¬ 
tritivo, pettorale, corroborante. Unito col latte, è 
più pesante e manco digeribile. Esso però nuoce 
ad alcuni temperamenti, poiché il butirro vegelale 
che vi si contiene, esercita troppo peso.sugli sto¬ 
machi assai delicati. ( J.J. Vircy; Tratte de /diami.) 

806. f r acaca Chinorum /tei cioccolatte. — 

Piglia: Caccao.once 4 - 

Vainiglia .... » 1. 

Cannella dine ... » 1. 

Aml.ra grigia . . . .» —. grani 43 . 

Zucchero . ...» 3 . 

Macina diligentemente il tuo caccao ben torrefatto e 
vagliato; mischiavi gliaromati in polvere e lo zuc¬ 
chero; formane una pasta, e chiudila esattamente in 
una scatola di latta per servirtene a tuo uopo, metten¬ 
done da 6 a 12 grani in una tazza di cioccolatte, il 
quale si trova in tal guisa soavemente aromatizzato. 

Boy. Maniera di preparare il cioccolatte in 
bevanda. — Allorché vuoi fare col cioccolatte una 
bevanda col latte o coll’acqua, bai da porre in una 
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i chio\i di garofano con zucchero; giacche queste 
sostante non si potrebbero altrimenti ridurre in pol¬ 
vere, per cagione della materia resinosa e balsa¬ 
mica onde sono fornite. Inoltre, questa polverizza¬ 
zione dee farsi, per quanto è possibile, in giorno 
asciutto; perchè, quando il tempo è umido, il zuc¬ 
chero passa difficilmente per lo staccio. S’aggiugne 
a sì fatta mescolanza la cannella in polvere; si passa 
per istaccio;e s’incorpora il tutto su la pietra cabla 
col cioccolate senza droghe. Finita questa opera¬ 
zione, si mette il cioccolate in una catinella ri¬ 
scaldata ; si dimena ben bene ; e si cola la pasta 
mezzo liquida sopra un gran foglio di cartapecora: 
indi si taglia in pezzi di 4 once, che si gettano in 
forme di latta, appianando la loro superficie con 
battere le forme su la tavola. Dove si formino al 
di sopra alcune bollicine (che sono prodotte dal¬ 
l'aria), si pungono con uno spillo, è immediatamente 
l’aria se ne sprigiona, e le bollicine spariscono. Se 
vuoisi, si marcano con suggello queste tavolette di 
cioccolate, chiamale da’ vecchi Toscani togli, e og¬ 
gidì pani o mattoni, ed anche libretti e librettini. 

La pasta, raffreddandosi nelle forme, vi s’in¬ 
durisce ed acquista una consistenza ferina e solida: 
non è però niente difficile lo staccamela : basta 
rovesciar la forma, e premerla leggiermente da un 
capo all’altro in direzione contraria,come chi volasse 
quasi attorcerla. Si avvolgono i pani di cioccolate 
in carta bianca, e si consei vano in luogo asciutto. 

Le dosi di caccao e di zucchero stabilite in 
questo articolo danno 11 chilogrammi di cioccolate 
o sia quanto può macinare un operajo in u n giorno! 

La torrefazione toglie al caccao l’odor di muffa. 

Si falsifica il cioccolate o prendendo del cac¬ 
cio già spogliato duna jxnzione del suo Lutino, 
ovvero aggiugnendovi amido, o farina, o pasta di 
mandorle dolci. 
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miele liquido, filili-versa»i sopra 8 once il acqua o 
di latte togliente, e continua a dimenare. Metti il 
cioccolatte in bagnomaria; come principi! ad alzarsi, 
ritiralo; contìnua a frullare, e versalo nelle cic- 
cliere. Per dar ribalto al sapor della cioccolatta, si 
può, avanti di versarla, aggiugnervi un cuccliiajo 
d’acqua di fior d'aranci e due gocciole d’essenza 
d’ambra. (Die*. dcs plani, alita.) 

809. Pastiglie di ciocco latta, 0 cioccolattini 
come si dice da noi. — Sciogli un’oncia di dra¬ 
gante con un pocbetto d’acqua; cola per panno lino, 
e versa la colatura in un mortaio con due bogli di 
cioccolatte; tritura, e stempera, e passa per istaccio: 
poi aggiugni l’albume d’un uovo, e a poco a poco 
una libbra di zucchero fine, sinché il tutto si sia 
convertito in una pasta maneggevole. Cava del mor- 
tajo questa pasta, e formane le pastiglie secondo la 
grandezza c il disegno che ti piace. 

81 o. Conserva di cioccolatta. — Cuoci a pic¬ 
cola piuma una libbra di zucchero; méttivi dentro 
2 once di cioccolatte raschiato; dimena, acciocché 
si stempi ri, e versa cosi calda la tua conserva. 

81 1. Marzapani di cioccolatta. — Fa scaldare 
2 libbre di mandorle dolci, e, dopo averle gittate 
in acqua fresca, pestale in un mortajo. Cuoci nel 
medesimo tempo una libbra di zucchero a piccola 
piuma; mettivi dentro le mandorle; fa prosciugare 
la pasta a picciolo fuoco; cavala fuori della cal- 
dajuola, e lasciala freddare. Fredda che sia, ag- 
giugnivi una chiara d’uovo e 3 once di cioccolatta 
raschiata e stacciata; incorpora il tutto insieme; for¬ 
ma con questa pasta una dirò cosi focaccia, tagliala 
con stampo, 0 forme che se le chiamino, di latta, 
ed a ciascun pezzo fa pigliare la debita crosta. 

812. Crema di cioccolatta. — A f di litro di 
buon latte mischia due tuorta d’uova e 3 once d» 
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zucchero, agita il tutto insieme, e bolli infino a ri¬ 
duzione d’un quarto, avvertendo di tramenar con¬ 
tinuamente con una spatola di legno. Ciò fatto, ag- 
giugni sutTiciente quantità di cioceolatte raschiato; 
lascia «tallire ancora per poco; e finalmente passa 
la crema per .staccio, e versala sovra un piattello. 
La presenterai fredda. 

81 3. Crema vellutata di cioceolatte. — Poni 
in una casserola un litro di latte intiero (cioè a dire 
che non sia niente spannato), una scorza di cedro 
verde, ed un pochetto di cul landolo e di cannella; 
riduci questo mescuglio a due terze partì; indi ag- 
giugni 6 tagli di cioceolatte raschiato; ta levare 
ancora due o tre bollori, e passa per un tovagliolino 
bagnato. Subito che la crema non sarà più che 
tiepida, mischiavi un po’ di coagulo, e fa che si 
rappigli olle ceneri calde. 

814- ‘Spuma di cioceolatte .— Sciogli a fuoco 
in una casserola 6 once di cioccolatta con un po’ 
d’acqua: come principii a bollire, mischiavi 6 tuorla 
d’uova, e, dopo aver dimenato ben bene, un litro 
di crema: dimena ancora; indi aggiugni \ libbra di 
zucchero in polvere; versa il tutto insieme in una 
catinella; e da ultimo, freddata che sia la crema 
e sciolto lo zucchero, sbattila fortemente per ridurla 
a schiuma. 

8 i 5. Cioceolatte estemporaneo di marroni .— 
Per dar da colazione ad una intera famiglia, togli 
una mezza metadella di bei marroni sanissimi, e 
fa bollirli ben bene in acqua limpida; indi levali 
dal fuoco, e, mondati del guscio e della peluja, 
falli bollire di nuovo (ma non tanto come la prima 
volta) in un mezzo litro di latte: allora passa il 
tutto pel colatojo infino a consistenza d’una pasta 
liquida, che rimetterai ancora a fuoco nella cioc¬ 
colattiera, gettandovi dentro un bicchier d’acqua 
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o ili latte. Nello stesso tempo aggiugni un pizzico 
di cannella in polvere per aromatizzarla, e un poco 
(li zucchero odi stroppo di miele o vuoi (l’uva iter 
raddolcirla: anche il puro miele, quando è perfetto, 
vi dice benissimo. Ritira la cioccolattiera; introdu¬ 
civi il frullino, frulla il liquore, e bello e spumante 
presentalo alla famiglia come si fa col cioceolatte. 

Un cioceolatte simile fu già proposto altra 
volta da celebri medici, i quali ne prescriveano 
l’uso nelle affezioni di petto, nella purulenza degli 
sputi, e nella tosse secca inveterata. Questo cioc- 
colatte è raddolciti vo, béecliico, pettorale; e noi, 
dietro al Buchan, famoso medico dei re di Polonia 
in ilio tempore, lo raccomandiamo a chi ha bisogno 
di corroborare uno stomaco spossato, o di rimettere 
in tuono un temperamento all’etto di cacochimia. 

Chi voglia fare il detto cioceolatte con bru¬ 
ciate, o diremo con marroni cotti arrosto, le pigli 
che sieno ben gialle e niente affatto innarsicciate, 
le pesti in un mortajo, e quindi le prepari col latte. 
( Bibl . phys. ècon.) 

816. Pasta di cioceolatte di marroni. —Monda 
i tuoi marroni del guscio e della peluja (facendoli 
o bollire, o seccare, o abbrustolare); pestali con 
zucchero, cannella, ec., ma senz’acqua; fa una pasta 
densa, e riducila a forma di focaccia con un mat¬ 
terello; tagliala in tavolette, e fa seccarle per ser¬ 
virtene a tuo uopo. 

817, Altra. — Fa ridurre in farina una certa 
quantità di castagne secche, che i Toscani chiamano 
confetti di montagna , come se avessi da servirtene 
per far del pane; riducila in pasta con acqua inzuc¬ 
cherata, si toppo 0 miele, e cogli altri ingredienti; 
fanne delle schiacciatine o panellini, e mettili a 
seccare ben hene in forno 0 nella stufa. ( Denys 
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818. Cipolle conciate coll’aceto. — Monda 
esattamente una certa quantità di cipolle delle più 
piccole, avvertendo di tagliare un poco vicino a ciò 
che si chiama la testa ; di inano in mano gettale 
nell’aceto finché il recipiente sia pieno; ricoprilo 
con aglio di Spagna e sassifragia; aspergile di sale, 
e chiudi ermeticamente il va^e. 

819. Cipolle stufate. — Fa rosolare un po’ di 
farina con burro; stempera questo miscuglio in una 
foglietta di vin rosso con un tantino di brodo ma¬ 
gro; gettavi dentro otto grosse cipolle cotte per un 
quarto, d’ora in acqua con un mazzetto di prezze¬ 
molo, cipolline, uno spicchio d’aglio, tre chiovi di 
garofano, una foglia di lauro, timo e basilico. 

Se hai in pronto alcuni girelli (cioè quella 
polpa del carciofo che è immediatamente sopra il 
gambo e intorno a cui s’alzano le foglie a guisa di 
pina), dopo averli fatti cuocere un quarto d’ora 
nell'acqua, mettili a far compagnia alle cipolle, 
aggiugnendovi uova di carpione, sale e pepe grosso: 
fa cuocere il tutto insieme; e come ti paja che 
l’intingolo sia ridotto a convenévole spessezza, por¬ 
talo in tavola guernito di crostini, carpioni interi 
ed acciughe peste. Simili vivande per altro si con¬ 
fanno solamente a stomachi robusti, e sogliono in 
alcuni produrre si lunghi rutti, che. è una ma¬ 
ledizione. 

820. Salsa con le cipolla. —Pi;, lia brodo stretta 
di vitello (jus de veau ); mettilo in una casserola 
con due cipolle tagliate in fette, sale e pepe; la¬ 
sciale crogiolarsi ben bene a picciolo fuoco; indi 
passa questa salsa per islamigna, mettila nella sal¬ 
siera, e cosi calda portala in tavola. Questa salsa 
è sanissima. 
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821. Manicaretto di cipolle. — Cuoci dolio 
cipolle sotto la cinigia; mettile in una caoserolt, c 
bagnale con sugo spremuto e assai liquido di vi¬ 
tello e di pi esci ulto: bollito che abbiano per qualche 
tempq, incorpora questo manicaretto con sugo un 
poco più sostanzioso. Nell atto di porlo in tavola, 
vi si può aggiugnere qualche preserei la di senape, 
massime allorché dee servire per ogni sorta d’an¬ 
tipasto con cipolle. Sappi però che è un poco pe¬ 
sante per lo stomaco. 

822. Palaggio di cipolle. —#letti in una pen¬ 
tola due 0 tre fette di manzo un po' grosse, e fa 
cuocere sopra un fornello con ragionevole quantità 
di brodo; indi cavale fuori, legale insieme, e ri¬ 
mettile nella stessa pentola con funghi interi, due 
navoni, un mazzo di carote ed una manata d’erbe 
odorifere. Cuoci il tutto insieme - monda alcune 
cipollette bianche, tutte d’egual grossezza, bislessa le 
in acqua bollente, e quindi fornisci di cuocerle a 
parte iti una pentolina con altro brodo: aggiiignivi 
una fetta di presciutto con altro broda e dell’erbe 
odorifere, non omettendo il basilico: cotte che deno 
queste cose, fa cuocere deile croste dì pane con 
brodo della prima pentola, e intignile nel brodo 
di cipolle; indi circonda il piatto con le cipollette, e 
poni in tavola avanti che niente si raffreddi. Questo 
alimento è gradevole al gusto e mezzanamente sano, 
ma un po’ difficile a digerire. 

8a3. Potaggio di sanità con le cipolle .—Piglia 
un cappone, od una pollastra, od anche un garetto 
di vitello; lavalo ben bene in acqua tiepida, get¬ 
talo in acqua fredda, asciugalo diligentemente, e, 
lardellato che l’alibi e legato con lo spago, mettilo 
iu una pentola con buon brodo; monda quanto basta 
‘f* cipollette bianche per coronare il potaggio; cuoci 
pure in buon brodo le croste di pane; cava fuori il 
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cappono, o la pollastra, o ciò elio hai fatto cuocere; 
levane via il laido e lo spago; adagialo in bell’at- 
teggiamento sul potaggio; guarniscilo di cipoi lotte, 
e versa sul potaggio un poco di brodo passato j>er 
istaccio e misto con sugo di vitello. 

8^4- Potaggio di cipolle in bianco. — Mon¬ 
dato che abbi due o tre dozzine di cipolle, di mez¬ 
zana gros-ezza, le bùlcsserai in acqua bollente* 
indi finirai di cuocerle in una pentola con brodo 
di sanità. Fa un sugo bianco con due once d’olio di 
mandorle dolci, mfhdale e peste in un mortajocon 
un tantino di latte ; aggiugni tre o quattro tuorla 
d’uova sode, un pochetto di mollica di pane intinta 
nel brodo, il tutto passato per istaccio con qualche 
cucchiajata di brodo di sanità; fa bollire delle croste 
di pane nel brodo dove stanno a cuocere le cipolle; 
circonda il piatto con cipollette; metti un poco di 
pane nel mezzo; vèrsavi sopra tanto o quanto di sugo, 
e poni in tavola il tuo potaggio così caldo com’l 

8a5. Potaggio di,cij)olle in fette .—Taglia in 
fette una dozzina di cipolle; mettile in butirro fritto; 
aspergile d’un pochetto di farina; ina/Tiale con qual¬ 
che sugo spremuto, od anclie semplicemente con 
acqua; condiscile con sale e pepe; fa bollire per lo 
spazio d’una buona mezz’ora, aggiugnendovi un po¬ 
colino d aceto; cuoci delle croste di pane nel me¬ 
desimo brodo, e quindi versavi sopra il brodo e le 
cipolle. 

8'zfi. Potaggio di cipolle aux roux.—Mondato 
che abbi una dozzina di cipolle, infarinale e tiWi| e 
in burro cotto (il che costituisce ciò che i Fran¬ 
cesi chiamano rou c}; ben rosolate che sieno, cavale 
fuori e mettile in brodo di pesce: fa bollire delle 
croste di pane nel medesimo brodo, colloca nel 
mezzo del piatto un po’ di pane, circondalo di ci¬ 
pollette, e versa sopra a tutte queste cose il brodo 
di ci|K)lle. 
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S a'J. Maniera d'aver ciricgc senza nòccioli .— 
Scegli un giovine ciliegio provegnente da nocciolo 
e che non abbia messo più d’un germoglio: in pri¬ 
mavera, avanti che sia pienamente in succhio, fen¬ 
dilo in due, dall’estremità superiore insino al for- 
cheggiar delle radici; indi con un pezzo di legno 
togli via lievemente e con destrezza tutto il midollo 
dell’albero, e per non risicare d’alterar troppo i* 
suoi organi, adopera il coltello ed altri ferri solo in 
principio dell’operazione. Ciò fatto, riunisci le due 
pat ii dell’albero, legale con corda di lana, e chiudi 
esattamente le .fenditure quanto son lunghe con 
quella specie di cera di cui si servono i gettatori 
per far le forme loro. Il succhio non tarderà molto 
a ram margina rie. Allora taglia pur la legatura; e 
1 albero menerà ciliege così belle e cosi buone come 
quelle degli altri ciliegi, fuorché in.luogo di noc¬ 
ciolo avranno un certo che di bianco senza consi¬ 
stenza. ( Encycl . mét/i.) 

8a8. Fino di ciliege. — Raccogli ciliege ben 
mature; cavane i picciuoli e i noccioletti; acciacca 
la polpa, e gettala in un barile. Fa bollire una 
porzione del sugo delle ciliege in un pajuolo coti 
zucchero rottame (un’oncia o due per ogni libbra 
di frutti) e co’ noccioli pestati in un raorlajo. Come 
•1 zucchero sia ben liquefatto * versa il tutto nel 
barile, esponendolo ad un’atmosfera che abbia i a 
iu. i5 gradi di calore; agita il mescuglio con un 
bastone, e chiudi la bocca del bai ile col suo zalFo. 
In breve tempo cominceia la fermentazione; tu devi 
prolungarla un,poco più di quella del vino ordinario. 
Finalmente, cavane il tao vino di ciliege, e travasalo 
tn altro barile, ovvero iuliascalo. 
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Siccome le ciliege non maturano tutte ad un 
tempo, benespesso bisogna fare il vino in più volte; 
ma in tal caso, si dee turare ermeticamente il ba¬ 
rile finché vi si abbia introdotta tutta la quantilà 
di frutto che vuoisi convertire in vino. 

829 .Ratafià di ciliege. — Siccome il vino di 
ciliege è spiritosissimo, così non fa di bisogno che 
una lieve aggiunta d’acquavite e di zucchero per 
ridurlo in ratafià. Laonde a ciascun litro di vino 
s’aggiugr.e y di litro d’acquavite, 2 once di zucchero, 
• un chiovo di garofano polverizzato, un tantino di 
cannella, e delle volte anche una manata di lam¬ 
poni. State che sieno bastautemente in infusione 
tutte queste sostanze, si feltra il liquore. 

830. Ciliege nell’acquavite, -7- Piglia ciliege 
ben mature e sanissime; taglia via la metà del pic¬ 
ciuolo; fa con uno spillo un forellino verso il capo 
del frutto: poni le ciliege in vaso appropriato; vèrsavi 
sopra tant’acquuvitc, che i frutti ne rimangano ben 
copeiti; e se, per esempio, ne impieghi 2 litri, ag- 
giugnivi una mezza libbra di zucchero: meiti iti un 
panno lino alcuni chiovi di garofano, una scorza di 
cannella, 20 grani di curiandolo, due foglie di ma- 
cis, ed un grano di pepe lungo; lascia riposale questo 
sacchetto di sojna le ciliege; chiudi bene il reci¬ 
piente; e, dopo sei settimane 0 due mesi, ritirane 
gli aromati. Le ciliege così preparate si conserve¬ 
ranno per lunghissimo tempo. {Art. du disi-, liqu.) 

831. Ciliege candite. — igiia uno 0 due ai- 
bumi d’uova sbattuti con acqua di fìot d’arancio* 
gettali in una catinella con zucchero in polvere e 
con le ciliege, dopo aver tagliato il loro picciuolo in¬ 
fitto a tie quarti; dimena ben bene con un cuc- 
ciiiajo; e come i frutti sieno coperti di zucchero, 
travoltali sopra un foglio di calta accomodato ad 
unc staccio, e quindi lanciali stare al sole od a leggici 
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fuoco che non faccia fumo, tantoché a poco a poc<^ 
si prosciughino. 

SÌ j. Conserva di ciliege .—Spicciolate e snoc¬ 
ciolale che almi le tue ciliege, passale per istaccio, 
c* per 0 o ni lor libbra aggiugni un’oncia di zucchero; 
indi cuocile in catinella di rame a piccolo bollori? 
lìtiche la conserva, mettendola a latireddare, sia 
ridotta a consistenza di sapa. ( Dici, des plantcs 
alivi. ) 

833 . Ciliege, secche. — Bisogna raccogliere le 
ciliege perfettamente mature, e, gettarle per un 
istante nell’acqua bollente prima di seccarle^ Ne’ 
paesi inolio caldi si fanno seccare al sole; ma ne’ 
paesi temperati si mettono sopra graticci in Ionio, 
scaldato itifìno a quel grado che si trova appena che 
se n e cai aio il pane. 

In generale e mestieri riporre due 0 tre volte 
nel forno tutte le frutte che si vogliono far seccare; 
quando vi si mettono una sola volta, riescono mal 
cotte e attirano l’umidità. (Idem) 
t ^4. Ciliege in camicia. — Sbatti* una chiara 
d uovo; intignivi le più belle ciliege che puoi avere, 
avvertendo di tagliarne i picciuoli infino alla metà; 
di mano in mano getiale in zucchero fine; sollìavi 
sopra, acciocché sol ve ne resti quel tanto che bi- 
so c iia; indi mettile sopra stacci, e portale nella 
sluia, dove le terrai a calor moderato infino al mo¬ 
mento di porle in tavola. (Idem) 

835 . Ciliege alla reale. — Snocciola le lue ci- 
e da loro dieci o quindici hoilorini coperti 
lu zucchero cotto a vento. Il giorno appresso falle 
sgocciolare sopra un colatojo, e cuoci il troppo a 
feria. Gettavi nuovamente le ciliege, e fa che iie- 
v mo sette od otto bollori coperti, avendo coutmua- 
^mnte l'avvertenza di levarne via la schiuma. Ciò 
fatto, tira indietro la caldajuola; e fredde che sicuo 
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Je ciliege, cavale fuor del siroppo, e mettile a pro¬ 
sciugarsi nella stufa sopra lastre di latta, dopo averle 
asperse di zucchero. (Idem) 

836 . P ut aggio con le ciliege.— Metti in una 
pentola acqua e butirro; dòpo tre o quattro bollori, 
aggiugni ciliege, zucchero, chiovi di garofano e 
cannella; cuoci insieme ogni cosa, e poni in tavola 
come se fosse un pota.gio ordinario. (Idem) 

837. Siroppo di ciliege. — Metti in una pen¬ 
tola 3 libbre di ciliege spicciolate e snocciolate ; 
bolli con \ di litro d’acqua finché abbiano deposto 
tutto il loro sugo; passale per istaccio; chiarisci e 
cuoci a gran fiamma 3 libbre di zucchero; versavi 
dentro il sugo delle ciriege; fa bollire il tutto in¬ 
sieme fino a consistenza di siroppo un po’ denso; e 
come sia quasi freddo, riponlo in bottiglie. (Le Mail, 
d’hótcl con/.) 

Per le composte, gelatine, paste, ec. di ciliege, 
valgono i medesimi metodi da noi indicati sotto 
l’articolo RIBES. 

CIRIEGE DURACINE 

838 . Maniera di confettar con aceto le ciriege 
duiócine. — Togli quattro 0 cinque libbre di ci¬ 
riege duracine bianche, delle più grosse e non an¬ 
cora perfettamente mature; spiccane via i picciuoli; 

mettile in un recipiente di gran tenuta; coprile 
d’acqua bollente; un momento dopo, lasciale sgoc¬ 
ciolare; ben rasciutte che sieno, gettale nell’aceto; 
aggiugni un buon pugno di scalogno.e di sale; e 
così preparate stieno in infusione fino al momento 
da mangiarle, alla guisa de’ citriuoli abortati, de’ 
capperi 0 de’ nasturzi. ( Dict. des ménages) 
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83 (). Citnuòli nell’aceto. —Ijfon si acconciano 
coll aoeto fuorché i citriuoli ancor piccoli, chiamati 
in alcuni libri citriuoli abortati 0 abortivi. Si 
scelgono i più bianchi, se ne taglia via il gambo, 
e si mettono in panno lino, fregando gli uni 
contro gli altri per ispogliarli di quel poco di la-, 
nuggine onde sono coperti; indi si scottano, cioè si 
gettano in acqua bollente, lasciandoveli per quattro 
minuti, e subito subito si tramutano in acqua fredda. 
Da poi si fanno scolare sopra un tovagliolino, e si 
pongono nel recipiente ove hanno a stare, asset¬ 
tandoli il meglio che si possa, e frariimischiandovi 
alcune foglie d’alloro e qualche granello di pepe 
lungo; V1 si versa sopra tanto aceto bollito che basti 
a ben coprirli; vi si aggiugne ancora un’oncia di 
sale in circa per ogni pinta d’aceto, e si copre il 
recipiente con cartapecora doppia, legandovela in¬ 
torno. Otto giorni do|H), si possono mangiare, e si 
conservano da un anno all’altro.'Alcuni v’uniscono 


pure una manata di sassifraga , di scalogno 0 di 
porcellana; ma ciò dipende dalla diversità de’ gusti 
840 Altra maniera. _ Trascegli una certa 
quantità di citriuoli, non pii lunghi di due o tre 
pollici; nettali con una pezza di tela un po’ ruvida, 
e versali m larga dose d’aceto di buona qualità e 
ben salato. In capo ad un mese 0 due, travasali in 
nuovo acetosalato ancor esso, e serbali infìno al 
momento da farne uso. (Dict. cPagric .) 

■ — Alcuni, dopo aver ben ripuliti 

ì citriuoli, li tuffano per un istante in acqua boi- 
onte, li fanno sgocciolare e prosciugare, e quindi li 
mettono in vasi di grès, aggiugnendovi una manata 
di scalogno e di pimpinella, alcuni grani di pepe 
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lungo, ovvero de' peperoni, qualche spicchio d’aglio, 
dodici o quindici chiovi di garofano, cipollette e sale. 
Quindi riempiono il vase con buon aceto,.e lo co¬ 
prono diligentemente. Certe massaje risparmiano 
di scottare i citriuóli, e si ristringono a coprirli 
d’aceto bollente. (Dici, dcs rncn.) 

84 -a. Altra .— La maniera forse migliore d’ac- 
touciare i citriuóli in aceto, si-è'questa:. Scegli i 
più piccoli e più verdi; tagliane via leggiermente 
le estremità, e tieuli in molle per qualche ora in 
acqua fresca. Indi, sgocciolati e rasentiti che sieno, 
vérsàvi sopra aceto bollente. Subito che 1 aceto e 
freddo, chiudi il vaso. Tre giorni' appresso, cavane 
l’aceto, fàllo bollire, e versalo di nuovo sui citriuóli. 
Ripeti questa 'operazione per la terza volta, a fine 
di concentrai- sempre più l’àcido, e di spogliare i 
frutti della loro acquosità. Si può anche mutar 
l’aceto ad ogui volla. Le cipollette, lo scalogno, i 
peperoni, l’aglio ed il sàie che vi si aggiungono da 
poi, servono a rendere più aromatico e più grato il 
sapore de’ citriuóli. 

Avvertisci clic non bisogna far uso di vasi di 
rame, nè di quelli inverniciati con piombo. 

843 . Citriiu'di ripieni alla marinaresca. — 
Componi un ripieno di carne di pollo o di vitello 
minutamente tritata insieme con lardone e grasso, 
presentito cotto, funghi, tartufi ed erbe odorifere 
bene assortite; introduci questo ripieno nel ventre 
de’ citviùóli ; fa cuocerli con brodo grasso o con 
buon sugo, e portali in tavola con sópravi buon sugo 
di manzo. — Ancora potrai, dopo aver digrassata 
la salsa, méttervi dentro un buon sugo sull’andar 
di quelli che i Francesi chiamano coulis, e un 
♦alitino d’aceto.—Si mangiano anche fritti in ragù 
o con salsa bianca. 


844 - Citriuòìi in fricassea. — Tagliali in ro- 
^He, ed allo stesso modo taglia pure una cipolla; 
metti il tutto in una casserola con b tino, sale, pepe 
? Prezzemolo pesto; lascia bollir bene ogni cosa, e 
imbandisci con un tuorlo d’uovo stemperato nel» 
* agresto o in fior di latte. Questa vivanda è molto 
sana. 

845 . Bagù di citriuòìi. — Tagliali in fette; 
falli marinare per due ore con sale, pepe, aceto, 
e due cipolle alitate; mettili a scolare, e gettali 
nella casserola con lardo liquefatto; aspergili gene¬ 
rosamente di sugo, e lasciali cuocer ben bene a 
lento luoco, levane via 1 untume, e incorpora con 
sugo di vitello e di prosciutto. Questo manicaretto 
serve per ogni maniera d’antipasto, ed è leggeris¬ 
simo e facile a smaltire. 

’ 8 4 & Citriuòìi ripieni pc’ giorni di magro. _ 

e ; n avrai buon merito, un ripieno con polpe di 
carpioni e d’anguille, funghi e tartufi; il tutto ben 
tritato e ben condito di sale, pepe, garofani ed erbe 
odorifere, burro fresco, mollica di pane intrisa in 
fior di latte, e due tuorla d’uova. Spoglia i citriuòìi 
de’ loro semi, levane via la buccia, e per uno de’ 
capi cacciavi dqntro il tuo ripieno; indi fa cuocerli 
a lento fuoco in una casserola con brodo di pesce 
0 con uno di que’ sughi di lenticchie 0 d’altro le¬ 
gume che i cuochi francesi chiamano puree, av¬ 
vertendo che questo sugo sia fluido: colti chesieno, 
versali in un piatto, tagliandoli pel mezzo, e imbaiv 
liscili con sotto un buon sugo di lunghi, 0 vera- 
mr,Ue con un manicaretto di funghi e latte di 
pesce. —- Questa vivanda è gradevole al palato; 
ma non è molto sana per cagione de’ funghi che 
V| entrano. * 

i Poggio di magro con citriuòìi. —Scotta 

Uoi citriuòìi; fa cuocerli in buon brodo di gugo di 
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lenticchie 0 d’altro legume con una cipolla stec¬ 
cata con cliiovi di garofano ed alcune radichette ed 
erhucce: incorpora il tutto con tuorla d’uova; e 
quindi versa il tuo potaggio, e adornalo di citriuóli. 
Si può anche far loro un ripieno di pesce 0 d'erbe. 

848. Citriuóli ripieni da porre in un anti¬ 
pasto di manzo .—Trascegli de’citriuóli che non 
sieno molto grossi; sbucciali, e levane i semi senza 
tagliarli. Prepara un ripieno di carne di pollo e di 
lardone, ovvero, se più ti piace, di lardone scottato 
in acqua bollente, grasso bianco, presciutto, funghi, 
tartufi ed erbe odorifere, il tutto ben condizionato 
e tritato minutamente. Càccia questo ripieno ne’ 
citriuóli dopo averli scottati in acqua bollente; 
indi fa cuocerli in buon sugo 0 in brodo grasso : 
cotti che sieno, tagliali in due, e lasciali freddare» 
D» poi fa una fritellacon farina stemperata nell’a¬ 
cqua, un po’ di sale, un uovo e tanto butirro quant’è 
la grossezza d’una noce, il tutto ben bene sbattuto 
insieme. Ciò fatto, prepara un certo numero di 
stecchi; infilzali ne* pezzi de*citriuóli, in maniera 
che le punte sieno tutte da una parte, a fine di 
poterle ficcate nel manzo: intinti cheli abbi nella 
detta fritella, frigidi nel butirro 0 jn grasso bianco, 
finché ti pajano ben rosolati. Assetta il .tuo pezzo 
di manzo con salsa di prosciutto pesto, a cui so¬ 
vrapporrai delle carni marinate, e infilzavi dentro i 
citriuóli ripieni. Se t’avanza del ripieno, lo arroto¬ 
lerai con mano infarinata, e ne farai delle pallot¬ 
toline come un uovo grosse, da motto re a cuocere 
insieme co’ citriuóli, il tutto a lento fuoco, acciocché 
la pasta si mantenga rappigliata: e cotte che sieno, 
le porrai in tavola nella medesima maniera. 

849 * Pomata di citriuóli. — Togli a libbre di 
sugna; 5 libbre di citriuóli, ed egualmente di po¬ 
poni ben maturi; 4 mele renette, ed una pinta di 



CLI — CO A 197 

latte. Taglia grossamente le mele e la polpa cosi 
de’ poponi, come de’ citriuóli ; metti tutte queste 
sostanze insieme col latte e con la sugna in un re¬ 
cipiente, e fa cuocere a bagnomaria per otto 0 dieci 
ore: indi cola con espressione il mescuglio. Esponi 
la colatura in luogo fresco, affinchè si rappigli ed 
acquisti la consistenza di pomata; getta via la parte 
acquosa che si trova nel fondo del'recipiente; lava 
la pomata in più acque; fa scioglierla a fuoco pa¬ 
recchie volte per meglio separarne la feccia ch’essa 
contiene, e tutta la sua umidità; e finalmente ri¬ 
ponila e serba in vasetti. 

Questa pomata è un eccellente cosmetico; 
serve a raddolcire la pelle ed a mantenerla mor¬ 
bida e fresca. Se vuoi, potrai renderla odorifera 
con un pochette d’acqua rosa od altro. (Art du 
parfunicur) 

CLISTERI 

85 0. Ci ha clisteri acquosi, emollienti., salini, 
purgativi, nutritivi; altri contengono olio, od aceto, 
ovvero oppiati sciolti in qualche liquido, e tremen¬ 
tina mescolata con un tuorlo d’uovo. Il calore de’ 
clisteri vuol essere a 3 a gradi di Réaumur al più, 
che è il calore interno del corpo..La quantità di 
liquido per un uomo fatto non oltrepassa d i litro; 
per l’adolescente ne basta la metà, 0 4 decilitri in 
circa; la quarta parte, 0 due decilitri, è la dose per 
un fanciulletto. (J. J. Vurey ; Traile de pharrn.) 

COAGULO 

85 1. Maniera di fare il coàgulo, 0 caglio, o 
presame che dir si voglia .—Il liquore contenuto 
Pello stomaco,.e lo stomaco stesso della maggior 
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parte degli animali ruminanti, hanno la proprietà 
di rappigliare il latte. Questa materia è quella di 
cui si fa uso comunemente nelle cascine. Chi voglia 
prepararla, deve aprire il ventaci no, cioè a dire 
l’ultimo stomaco de’ vitelli; staccarne i grumi, la¬ 
varli in acqua fresca, asciugarli con pano lino net¬ 
tissimo, insalarli, e riporli nel ventricino, il quale 
si appende alla soffitta perchè secchi e si possa farne 
uso quando se n’ha bisogno. 

Qualunque sia la composizione del caglio, e 
la forma sotto cui se ne fa uso, assai importa di re¬ 
golarne la dose, massime d’estate: senza questa 
cautela, la pasta del formaggio non può avere tutte 
le condizioni che le son chieste. Se il caglio eccede, 
il formaggio si presenta in grumi disuuiti, senza 
consistenza, e non ritiene abbastanza la crema che 
si separa dalla sierosità: all’incontro, impiegato in 
dose troppo scarsa, il siero rimane più aderente alla 
parte rappresa, e non viene abbastanza spogliato 
della materia caciosa. Anche un caglio ch’abbia 
un odor troppo forte, produce cattivi elFelti. 

Quanto più il latte è grasso e denso, e quanta 
più fa freddo, è bisogno di maggior dose di presame: 
di fatto si vede che quello disfiorato per far butirro, 
è più facile a rappigliarsi. 

Qualunque si sia il caglio (li cui si fa uso, 
bisogna di state tenere il latte in luogo fresco, e, 
quando fa freddo, in luogo caldo. Allorché il caglio 
è secco, è necessario stemperarlo in tutta la massa 
del iiquido; e dopo alcune ove di riposo, ha luogo 
la coagulazione. 

COCLEARTA 

85 a. Spinto di coclearia -Questo spirito è 

antiscorbutico, ed è ottimo per conservar sana la 
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bocca e rassodare le gengie. Per ottenerlo, infondi, 
per dire o tre giorni* 3 libbre di foglie di coclearia 
in 6 litri di spirito di vino; aggiugni un litro da- 
cquà, e distilla a bagnomaria. 

Volendo servirsi dello spirito di coclearia, se 
ne mette un mezzo cucchiaino da cafte in un mezzo 
bicchier d’acqua, e si agita il mescuglio. (Parf. 
ìnifjcr.) 

COCÒMERO SALVATICO 

853. Uso. — La radice di questa piantq, che 
cocomero asinino o cocomerello è pure chiamata, 
è un forte purgante che si può sostituire alla gia- 
lappa ed alla scamonèa. I medici la pr^sòrivono in 
polvere alla dose di 6 , io e fino a 1 5 decigrammi. 

( Buchan; Mèd . do ih.) 

COLICHE 

854 - Coliche de' bambini.—Si calmano le co¬ 
liche de’ bambini lattanti, facendo loro pigliare una 
polvere composta di ao grani d iride fiorentina, 5 
grani di croco,e io grani di semi di finocchio,mi¬ 
schiato il tutto insieme e ridotto nr polvere. Questa 
dose si deve amministrare in due volte. 

855. Coliche di stomaco. —• Si calmano, pi¬ 
gliando, nel momento dell’accesso', un’ottava parte 

di libbra d’olio mescolato ad un. bicchierino d aceto- 

( Mèd. domest ) 

856. Clisteri per la colica. — Togli una ma¬ 
nata cosi di crusca , come di tassobarbasso, e due 
preserelle di linseme;- bolli in libbre i 7 d acqua 
di pozzo, fino a diminuzione d’una terza parte; e 
stempera nella colatura due tuorla d’uova.—Q uesto 
lavativo anodino è pure iadiratissimo nelle dissen¬ 
terie. (Huck’oz) 
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857 . Coliche ventose. — Togli mezz’oncia di 
radichette di rabarbaro con * dramme di sai di 
tartaro, e infondi in una bottiglia d’acquavite 0 d’a¬ 
cqua d’anici. (Dict. dcs mcn.) 

858. Coliche nefritiche ,—Un grosso di radice 
d aquilegia ridotta in polvere, e pigliata in un bic¬ 
chiere di vino, suol calmare le coliche nefritiche 
più spasmodiche. ( Bouillon-Lagrangc) 

85 9 . Tintura contro la colica nefritica. _ 

Sciogli un’oncia di resina di guàjacò in 6 once 
d ’alcoolato aromatico di Silvio. Si pigli questa tin¬ 
tura qlla dose d’uno a tre grossi nel latte 0 neH’a- 
cqua tiepida {Pharmacop. de Londres ).—Questo 
rimedio è pur giovevole ne’ casi di dissenteria. 

860 . Còlica de* pittorù-r-Un medico di Leida 
dice d’aver trovata un eccellente specifico contro 
questa specie di colica; il quale consiste nel dare 
al malato, tre volte al giorno, un grosso di rabar¬ 
baro misto ad un grosso di'magnesia. Bispgna aver 
l’awerfenza che la magnesia non sia impura, cóme 
si suol vendere in commercio, ma che sia una terra 
magnesiaca purissima. Egli pare che questo rimedio 
agisca sul piombo, ritornandolo in istato metallico. 
Appena che s*è pigliata la prima dose, i dolori sce¬ 
mano, e il malato si trova ordinariamente guarito 
il terzo giorno. (Doct. Dèjanj Bibi. ph. ccon.) — 
Vedi sotto l’articolo AVVELENAMENTI la cura 
di questa colica.' 

861 . Coliche spasmodiche. — Togli: cantàridi 
in polvere, mezz oncia; acquavite, un litro: mescola 
il tutto in un recipiente adattato, e digerisci al sole 

per tre giorni. 

Si fa uso di questa, tintura pèr embrocazione 
sul bassoventre, impiegandone ad ogni volta da una 
dramma fino ad un’oncia, accrescendo la dose a 
grado a grado, secondo l’età, la forza e l’irritabilità 
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del malato. Si frega leggiermente la parte con mano 
bagnata di questa tintura finché sia asciutta. Simili 
embrocazioni sono utilissime nell’asma convulsivo 
o spasmodico, nelle affezioni di petto catarrose o 
P'tuitose. In quest’ultimo caso si fanno' le frizioni 
alla parte superiore del torace, od anche alla parte 
interna e superiore d’ambo le braccia per facilitare 
l’espettorazione. (Bib. pk. ccon.) 

862. Coliche semplici. — Si possono guarire le 
coliche ordinarie pigliando, mattina e sera per 
quattro o cinque giorni successivi, la parte bianca 
della pollina (alla dose d’un mezzo grosso) in be¬ 
vanda dentro un'acqua appropriata. ( Buch’oz) 

COLLA 

863 . Colla forte .—Fa bollire per molto tempo 
e finché diventino liquidi, nervi, cartilagini, cuojo 
e piedi di bue, dopo averli fatti macerare; passa per 
istaccio 0 per tela grossa ; getta la colatura sovra 
lastre 0 in forme, ed avrai la colla forte. ( Ency - 
clopcdie) 

La cuocitura si dee fare con mettere della 
selce 0 certe gratelle di legno nel fondo delle cal¬ 
dee, affinchè le materie non vi s’appicchino nè 
s’abbrucino. 

Cavata che si sia delle forme la gelatina, bi¬ 
sogna metterla sopra reticelle di corda, 0 infilarla 
ed appenderla in una stufa, 0 esporla all’aria per¬ 
chè secchi. 

Le pelli sborrate di lepre e di coniglio, i ri¬ 
tagli di cartapecora, di guanti, ecc. ecc. sommini¬ 
strano una colla più fine della precedente, ed è 
chiamata colla di limbelliteci 0 di carniccio. 

La porzione superiore di queste bolliture, es¬ 
sendo la più trasparente, somministra una colla più 

or 
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bella, ed è conosciuta nel commercio sotto il nome 

di colla di Fiandra o tf Inghilterra . 

864 - Colla chiamata avelin-forte.— Riduci in 
iscaglie un’oncia di colla di pesce (Fedi avanti il 
n.° 865 ) ; mettila a picciolo fuoco- in un litro d’a- 
ojuavite; sciolta che sia, feltra per mussolino, e 
serbala in Lottiglia di vetro ben chiusa. 

Non occorre che un lieve calore per iscio- 
glierla allorché se ne vuole far uso. Mercé di que¬ 
sta colla, il legno acquista maggiore aderenza, che 
non hanno fra loro le parti medesime che lo co¬ 
stituiscono. Essa però soffre molto l’umidità; laonde 
perché regga alle ingiurie dellaria, bisogna scio¬ 
glierla in olio di linseme. (Bib. phys. ècon.) 

Quando si vuol rendere tale la colla tòrte, che 
l’acqua non possa scioglierla, si usa di farla lique¬ 
fare e incorporare coll’olio disseccativo di linseme: 
OD5Ì preparata si adopera dagli ebanisti. 

865 . Colla di pesce .—Si Ottiene questa colla 
facendo bollire nell’acqua la pelle e parecchie al¬ 
tre parti di varj pesci. Allorché la bollitura ha 
acquistato la debita consistenza, se ne formano certe 
sottili schiacciatine, che poi si fanno perfettamente 
seccare. Si fa uso di questa colla in parecchie arti, 
e spezialmente per chiarificare i liquori, il vino, il 
caffè, ecc. 

866. Colla delta da alcuni caravella , e da* 
Francesi colle à bouche. — Sciogli la piò bella 
colla di Fiandra con un pocketto d’acqua, aggiu- 
gnendovi per ogni libbra 4 once .li zucchero.candì 
polverizzato e stacciato. Versa il mescuglio sopra 
una tavola di marmo o sovra un piatto, e dividila 
in tavolette della dimensione che vuoi. (Encycl.) 

867. Colla di pasta. *— t Chinesi a Canton 
fanno questa colla come segue: mischiano insieme 
io libbre di sangue di bue ed uua libbra di calce 
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viva, e così formano un’amalgama la quale ha la 
medesima consistenza e le medesime proprietà della 
colla di pasta, ma che inoltre si coiaserva inalte¬ 
rata ne’ gran caldi per sette od otto giorni. Per ser- 
virsene, basta allungarla con un poco d’acqua. {Bul¬ 
le ti n de la Società cfencourag.) 

, 868. Colla di pasta ad uso de* tessitori, le¬ 
gatori di libri, cartolaj, ecc. — Togli una libbra 
di patate crude, e, lavatele diligentemente, riducile 
in polpa per mezzo d’una grattugia ordinaria, senza 
pestare. Indi getta questa polpa in litri a ^ d’acqua, 
e fa bollire il tutto per due minuti, dimenando con¬ 
tinuamente. Nel ritirare dal fuoco la pasta, aggio¬ 
ghivi a poco a poco una mezz'oncia d’allume sot¬ 
tilmente polverizzafo, e col cuccltiajt) o con una 
spatola di legno incorpora ben bene ogni cosa. Ciò 
fatto, avrai una bellissima colla trasparente da farti 
onore nel tuo mestiere, (Ck. Drury; Soc. d’en- 
courag. de Londra) 

869. Colla de’ marmorini. — Togli marmo 
polverizzato, colla fòrte e pece; mischia, éd aggin- 
gni quel colore che stimi a proposito. Così avrai una 
colla che serve a rappiccare i marmi rotti 0 scro¬ 
stati. (Encycl.) 

COLLIRI 

870. Collirio d'allume. — Piglia o grammi 
d’allume, e sbatti fortemente con la chiara d’un 
uovo.—-Si usa nell’infiammazione degli occhi per 
ammorzare il calore e cessare lo scolo degli umori : 
si stende sopra un pannolino* e si applica agli oc¬ 
chi, ma non vi dee restare piò oltre di tre 0 quatta» 
ore successive. 

871. Collirio d’estratto di saturno. — Piglia 
a 5 gocce d’estratto di saturno*, e versa in due 
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bicchieri d’acqua di pozzo mescolala ad un cuc¬ 
chiaino da cade d’acquavite. Allorché gli occhi 
sono deboli, si bagnano sera c mattina con questa 
mistura. 

872. Collirio di vitriuolo. — Piglia 2 grammi 
di vitriuolo bianco e 2 ettogrammi d’acqua rosa. 
Sciogli il vitriuolo, e feltra il liquore. Questo ri¬ 
medio, comechè semplicissimo, pareggia forse la 
virtù de’ collirj più vantati: se ne fa uso comune¬ 
mente ne’casi di debolezza, di sierosità e’d’inliam- 
mazione degli occhi. Ma sebbene in generale esso 
valga 9 calmare le infiammazioni leggieri, tuttavia, 
quando sono ostinate, è spesso necessario d’ajutarne 
l’elletto con cavar sangue e co’ vescicatorj. Allor¬ 
ché si stima a proposito di rendere questo collirio 
più astringente, s’impiega una dose doppia, tripla 
ed anche quadrupla di vitriuolo; e se ne ottengono 
bonissimi effetti. (XIèd. domest. de. Bucìtan) 

873. Collirio detersivo. —Togli: iride fioren¬ 
tina in polvere, 16 grammi ; solfato di zinco (vi- 
triuol bianco ), 6 grammi; acque stillate di rosa e 
di piantaggine, ana, 750 grammi. È questo un ot¬ 
timo rimedio contro le ottalmie ribelli 0 croniche 
per debolezza.— Un’altra maniera è la seguente: 
togli 2 grammi di solfato di zinco, una chiara d’uo¬ 
vo, e 128 grammi d’acqua rosa 0 di piantaggine. 
Si abbia l’avvertenza di non applicare all'occhio 
fuorché poche gocce di questo collirio; nè rechi 
timore alcuno quel cuociore. eh’esso produce da 
principio. (J. J‘ Firey; Traile de pharm.) 

COLOMBAIE 

874* La fo rma ntonda, in generale, è quella 
che merita la preferenza nella costruzione d’un 
colombajo; perchè mediante uno scalone, tu puoi 
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visitar tutti i nidi senza che vi ti appoggi. Si usa 
di stabilire il coloinbajo nel mezzo della corte ru¬ 
stica, se questa è spaziosa, od anche fuor della casa, 
perchè i colombi al minimo romore si spaventano. 
Per la stessa cagione si tengono lontani da tutti 
que’ luoghi dove potrebbe loro dar noja e paura il 
fracasso delle cascate d'acqua, delle cateratte, delle 
fucine, degli alberi crollati dal vento, ec. ec. 

Diasi alle fondamenta del coloinbajo la sesta 
parte della sua altezza e il doppio della grossezza; 
e sia 1 altezza eguale al diametro aumentato d’un 
quarto. Il diametro interno è d* ordinario di tre o 
quattro tese. 

Si richiede che l’aria circoli liberamente nel- 
* interno del coloinbajo. Le aperture si sogliono lare 
nal lato che guarda il mezzodì; giacché piace a* 
piombi, soprattutio d’inverno, che il sole cada sopra 
010 a perpendicolo. Quando la necessità costrigne, 
P^r dar libero sfogo ‘all’aria, di praticare una fìne- 
s tia dalla parte settentrionale, convien tenerla 
chiusa durante i freddi grandi, e solo aprirla d’estate 
per rifrescare il colombaio. Ciascuna finestra avrà 
una saracinesca, acciocché si possa aprirle e chiu¬ 
derle da basso, sera e mattina, per mezzo d’una 
corda e d’una girella. 

Si avrà cura di non lasciare, nè dentro nè 
fuori del colombajo, alcun buco per dove possano in- 
trodurvìsi i topi; le commessure del pavimento e 
della soilìtta dovranno essere perfettamente unite; 
finalmente Parca sarà ben battuta e ben coperta 
di calcestruzzo, poiché non v’è cosa che tanto con- 
r °da, guanto la colombina. 

Siccome questi volatili amano il color bianco, 
sarà bene di far imbiancare il colombajo così di 
fuori, come di dentro. Si avrà inoltre l’avvertenza 
di far costruire due cinte al di fuori del cólomkìjo: 
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l’una ricorrerà immediatamente il di sotto della 
finestra; l’altra, a un di presso, il mezzo del co¬ 
lombaio. Queste due cinte, il cui fine principale è 
di servir di posatoj a’ colombi, hanno ancora il van¬ 
taggio d’impedire che.i topi e le donnole non as¬ 
salgano il colombajo: laonde si usa di guarnirle 
esternamente di làmine di latta o di tegolini in¬ 
verniciati , sopra cui non è possibile che s’arràm- 
picbi nessuno di quegli animali. 

Il di dentro del colombajo vuol essere fornito 
di nidi; alcuni li fanno costruire nel corpo del muro, 
in mentre che si fabbrica il colombajo medesimo. 
Questi nidi hanno ad essere lunghi, quadrati, e 
oscuri nel fondo. Ci ha di quelli i quali adoperano, 
pe* nidi de’ loro piccioni, certi vasi di terra incas¬ 
sati nel muro ; altri fanno uso di tegole concave, 
appoggiando l’una sopra l’altra in modo che ne ri¬ 
sulta conte un cannone. In alcune province ^i 
fanno i nidi con rottami di pietre; altrove con gesso; 
finalmente si veggono de’ nidi costruiti a foggia di 
canestri. Questi ultimi sono molto graditi a’ co¬ 
lombi, e soprattutto alle colombelle quali vi de¬ 
pongono le loro uova assai piti volentieri che negli 
altri nidi, rozzi e mal comodi; ma, chi non ha gran 
cura di tenerli ripaliti, facilmente si empiono di 
pollini. 

Qualunque però sia la forma e la materia de’ 
nidi, vuoisi che sieuo piuttosto grandi, che piccioli. 
Inoltre il primo ordine de’nidi dee trovarsi quattro 
piedi per lo meno di sopra la terra* ed i più alti 
devono esser lontani dal comignolo un tre piedi. 
Coprasi l’ultimo ordine con asse larga un piede ed 
in pendio, acciocché i topi non vi discendano dal 
tetto. Sieno i nidi disposti a.scacco;si ponga in¬ 
nanzi a ciascuno una pietra piatta od un mattone 
che eccèda il muro per tre o quattro dita, sicché i 
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colombi, quando entrano nel nido 0 ne e3cono fuori, 
0 sono costretti dal cattivo tempo a trattenersi nel 
colombaio, vi si possano posar sopra. (Buch’oz; 
Traitè ccon. des oiscaux de bassc-cour ) 

COLORI 

Metodi per la fabbricazione ed applicazione 
dé colori, tanto a olio, (pianto a tempera , 

875 • JVero. — Varj sono i corpi che sommini¬ 
strano il color nero ; ma diversi ne sono i digra¬ 
damenti. Per esempio : 

Il nero cavato da’ noccioli delle pesche ab¬ 
bruciati è appannato. 

Il nero d’avorio, ben macinato che sia, è pie¬ 
no e bellissimo. 

Il nero di carbon di faggio porfirizzato tira 
ali’ azzurrognolo. 

Quello composto con nero di fumo pende nel 
tanè. Per renderlo più pastoso, bisogna farlo con 
nero di fumo il quale sia stato infocato per un 
quarto d’ora in un crogiuolo ben chiuso: in tal 
modo esso si soglia del suo untume. 

Il nero di lucerna ( noir de lampe ) è eccel¬ 
lente, quando sia stato sottoposto alla medesima 
operazione indicata di sopra. 

Il nero che si trae dal carbone porfirizzato 
di sermenti, è il più debole di tutti, e presenta uu 
color bigio sporco quando è solo e grosso; ma sem¬ 
pre più va migliorando di qualità , secondo che è 
più ben macinato e .incorporato con altre sostanze. 

La più parte de’ pittori di quadri ristringono 
l’uso de’ neri a quello di seriueuti, 0 di pesche 
di Gassel e di Colonia, ed anche a quello di mum¬ 
mia , le cui gradazioni forti e trasparenti olirono 
qualità da non si poter trovare negli altri. 
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La consumazione del nero di fumo è più 
estesa nelle opere per impressione, come quello 
che serve a temperare la vivacità degli altri colori, 
od a facilitare la composizione de’colori secondarj. 
I colori a olio, con cui s* inverniciano le balu- 
strate di ferro, le grate, ecc. ecc; e quelli pari¬ 
mente che si mischiano con la vernice che si dà 
alle tabacchiere di cartapesta o di ferro battuto, 
e ad altri oggetti di fondo nero, consumano una 
quantità molto considerabile di nero di fumo. Si 
può rendere solidissime queste sorti di lavori, con 
darvi parecchie coperte di vernice mordente a 
somiglianza d’oro(V. l’articolo fornice sotto il 
N.° XXVIll ), in cui sia stemperato del nero di 
fumo lavato nell’acqua, onde separarne i corpi 
estranei che vi s’introducono per la strascuratezza 
degli operaj. Applicata che sia la vernice, si fanno 
prosciugare le materie inverniciate in un forno 
scaldato un poco più di quello che si usa per le 
manifatture di cartapesta. Il giallo di Napoli che 
entra nella comj)osizicne della vernice nera, è la 
base del bruno carico che si vede sopra certe ta¬ 
bacchiere di ferro battuto, poiché questo calore si 
cangia in bruno nel cuocere con la vernice. 

876. Bianco. — Il bianco, adoperato di per sé, 
è ordinariamente smorto e dilavato. I pittori di 
decorazioni sogliono dargli un certo risalto per 
mezzo d’alcuna preserella d’azzurro che lo rende 
più vivace. Non tutti i bianchi sono egualmente 
opportuni per dipingere a oliò. La creta non s’ac¬ 
comoda fuorché al lavorare a tempera; le altre due 
maniere le fanno acquistare un non so che di bruno. 

Laonde per un bianco da usare a tempera, si 
piglia del bianco di Bougival, si macina cor! acqua, 
e si stempra in acqua di colla ; indi si dee ravvi¬ 
varlo con una favilluzza d’azzurro d’indaco, 0 di 
nero di carbone macinato più fine che si possa. 
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Il bianco per vernice 0 per dipingere a olio 
richiede l’aggiunta d’un ossido metallico il qual dia 
Maggior corpo al colore. E però si piglia della 
cerussa in polvere (*) macinata con olio di papa¬ 
vero (ceillct), ed un quarto d’oncia di solfato di zinco 
per ogni libbra d’ olio. Si dà la seconda mano 
senza l’aggiunta del solfato di zinco, e si lascia 
seccare. Allora si dà una coperta di vernice (V. 
all’articolo Fornice il N.° III). Questo colore è 
solido, lucido, e non istanca la vista. 

In vece dell’olio di papavero si potrebbe far 
uso di quello di linseme ; ma il suo colore noce- 
rebbe un poco a quello del bianco. I pittori acco¬ 
stumano di mettere sul porfido insieme col colore 
un cuccliiajoo due d’olio di papavero 0 di noce non 
preparato ; il che fa sì, che la materia si distenda 
più facilmente, e che si ritardi l’evaporazione e ii 
disseccamento dell’olio cotto. La dose di quest’ olio 
tion può determinarsi, ed è relativa alla quantità 
di colore che si vuole adoperare: a ogni modo una 
cucchiaiata è sufficiente per otto 0 nove once di 
materia da porfirizzare. 

O Un dilettante non è sempre fornito di stranienti 
come un pittore di professione. Quindi si può comperare 
alla bot tega la cerussa bella e polverizzata; ma rhi.t’assicu- 
racb ella non sia mescolala ad altre sostanze? Ma ci è un 
mezzo semplice per ridurre la cerussa in polvere, senza 
morta jo e scnza inconveniente veruno. Si pone un gran 
foglio di carta sopra uno staccio di crine, sul quale si 
volge, con un movimento circolare , un pane di cerussa, 
premendo un poco contro la tela. L’attrito ne distacca 
una polvere fine che si raccoglie sul foglio di carta. Gaso 
che s’alzasse una polvere incomoda, siccome succede ado¬ 
perando una cerussa molto secca, bisogna collocarsi in 
una corrente d'aria, aline di non ne ricevere Doja. 
Questa cerussa poi si macina con tutta facilità sul por¬ 
fido: /Yvvertisci che gli stacci, la cui tclacdifil d’ottone, 
servono meglio di quelli fólti di crine. 
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Ancora si prepara il bianco coll'ossido bianco 
di piombo puro, macinato con un po’d’essenza ta¬ 
gliata con olio di papavero, e stemperato colla ver¬ 
nice (V. all’articolo Vernice il N.° XIV). Si può 
anche stemperarlo coll’essenza allungata con olio e 
senza vernice, «serbandola per le due ultime mani. 
Se non vuoisi un bianco smontato, si ravviva il co « 
loie con un poco d’azzurro di Berlino (prussiato 
di ferro ), ovvero con un tantino d’indaco che in 
questo caso torna più acconcio, o finalmente con 
una favilluz/a di nero stemperato. Quest’ultimo 
tira al bigio. Ma il bianco di piombo puro, o dire¬ 
mo la biacca, il cui prezzo è maggiore di quello 
della cerussa, vien riservato pe’ mobili di valore. 
Ne’ casi particolari, volendo un bellissimo bianco 
solido, si macina il detto ossido con un po’ d’essenza, 
e si stempera colla vernice indicata sotto l’articolo 
Vernice al N.° III. 

Ò77. Bigio chiaro. La cerussa macinata con 
un poco d olio (li noce 0 di papavero, e mescolata 
con una picciola dose di nero di fumo, forma un 
bigio più 0 men carico, secondo la quantità del ne¬ 
ro: una picciola tinta di nero dà il bigio chiaro. 
Laonde con questa sola materia e solo variandone 
le dosi si può percorrere una grande scala di di¬ 
gradamenti, dal bigio chiaro infino al bigio più 
carico ciré si voglia. 

Si macina questo colore coll’acqua allorché 

si vuole servirsene pera tempera; coll’olio di noce 0 
di papavero per dipignere a olio ; e coll’essenza di 
trementina allungata con olio di papavero se vogliasi 
stemperarlo insieme colla vernice. Questo colore 
è molto solido e nettissimo, ogni volta che venga 
stemperato colla vernice indicata sotto il N:° Xlì; 
la vernice del N.° XIV lo rende così solida da 
poter reggere a’colpi del martello, purché, infin 
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dalla prima mano, sia dato con essa vernice e 
senza colla. 

Questi fondi bigi chiari sono ricercatissimi 
per gli appartamenti, massime allorché debbono 
essere esposti alla viva luce del sole. Le vernici 
fatte per tal fine coll’ essenza sono più solide di 
quelle preparate coiralcoole. 

Egli è vero che simili colori mandano un po’ 
di puzzo per qualche mese ; ma vi si rimedia fa¬ 
cilmente con dare una velatura di vernice coll’al- 
coole, colorata o schietta. Allorché simile vernice 
viene applicata sola e senza colore, la velatura è 
più vivace, ed il colore del fondo risalta con mag¬ 
gior lucentezza, ma si scrosta facilmente. Per que¬ 
st’ ultima mano convengono le vernici indicate sotto 
i numeri III e IV; quella indicata sotto il j\.° VI 
è da usarsi pel bigio più carico. 

878. Bigio periato argentino .— Se nella com¬ 
posizione antecedente sostituirai al nero una pre¬ 
serei la d’azzurro, ovvero se combinerai questo az¬ 
zurro con una leggerissima porzioncella dr nero, 
otterrai il bigio argentino: ma per non alterare il 
fondo con una tinta estranea, si macina e stempera 
il detto colore coll’essenza tagliata, con un po’d’o¬ 
lio di papavero per la prima mano; e per le seguenti 
si macina colla vernice del N.° XII, allungata con 
un tantino d’olio di papavero, e si stempera colla 
medesima vernice.Finalmente il bigio periato risal¬ 
terà ancor maggiormente, se per ultima mano darai 
una velatura colla vernice alcoolica del N.° III 
mischiata ad un po’ di colore, 

879. Gridellino .—La cerussa entra pure nella 
composizione di questo colore, il quale si tratta del 
resto come gli altri bigi; con questa sola deferenza 
eli’ esso ammette il mescuglio della lacca in vece 
del nero. Piglia dunque la quantità di cerussa che 
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giudichi dover impiegare; e, macinata che l’abbi 
separatamente, stemprala e aggiùgnivi la lacca 
e il prussiato di ferro, macinati ancor essi di per sé. 
Le dosi di questi due ultimi colori sono relative al 
grado di colore che si vuol dare. 

Questo colore si adopera tanto per dipignere 
a tempera, quanto a olio od a vernice. Per dipi¬ 
gnere a vernice bisogna macinarlo colla vernice 
del Nz u III, mescolata con un po’ d olio di papavero, 
e stemperarlo colla vernice del N.° XIV. Per di¬ 
pignere a olio, si convienmacinarlo con olio di pa¬ 
pavero non preparato, e stemperarlo con olio di noce 
disseccativo resinoso. Se ne ottiene un colore lu¬ 
cido e solido. 

Quando l’artista si picca d’eseguir l’opere 
sue con estrema accuratezza, è d’uopo (volendo ser¬ 
virsi di quelle sorti di colori dotati di lucentezza) 
che la prima cosa rituri tutti i fori che si trovano 
nel legnamecon un mastice fatto di cerussa,o 
con quello de’ vetraj. 

La prima mano di colore, pigliando per esem¬ 
pio il gridellino, vuol essere di cerussa, macinata 
coll essenza allungata con un pò* d’olio di papavero, 
e stemperata coll’essenza. Se mai questa prima ma¬ 
no lasciasse certe tracce ineguali, si dee pomiciarla 
lievemente ed a secco: e questa operazione, che 
par si lontana dall’ ultimo finimento, contribuisce 
moltissimo alla grazia ed all’eleganza della politu¬ 
ra, allorché vi si é dato di vernice. 

La seconda mano é composta di cerussa pie- 
parata come per far del gridellino, mediante un 
mescuglio d un po di terra di Colonia, d’altrettanto 
di rosso d Inghilterra o di lacca, e d’un tantino d’az¬ 
zurro prussiano. Avvertaci che il rosso d’Inghil¬ 
terra è più solido che la lacca. Questo mescuglio 
si fa da prima con una piccola quantità di cerussa, 
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in modo che sol ne risulti un bigio sfumato me¬ 
diante l’aggiunta della terra di Colonia. Il rosso 
che vi si aggiugne, lo converte in color di carne, 
il quale, distrutto poi dall’azzurro di Berlino, di¬ 
venta gridi Bino carico. L’aggiunta della cerussa 
rischiara la tinta. Questo colore ed il seguente vo¬ 
gliono essere macinati e stemperati colla vernice 
come è detto di sopra. 

Una sì fatta mescolanza di colori, onde risulta 
il gridellino, ha questo vantaggio sulla composi¬ 
zione del bigio argentino, che difende la cerussa 
dall impressione dell’ aria e della luce, le quali 
guastano la tinta e la ingialliscono. Il gridellino, 
preparato come s’è detto, è inalterabile ; d’altra 
parte l’essenza che forma il veicolo della prima 
imprimitura, contribuisce a far uscire un colore, 
la cui forza scema alcun poco per causa della dis¬ 
seccazione. Quest’ultima osservazione dee pur gui¬ 
dare l’artista per ciò che risguarda la tinta, la quale 
regge sempre più in un mescuglio liquido, di quel 
che sia quando la materia che la componeva, si 
trova distesa sottilmente, e quando è secca. 

N. B. Qualunque maniera di dar di colla 
prima d’applicar le vernici, vuol essere proscritta 
come nocevolissima allorché si ha a inverniciare 
un’opera in legno d’abete. Il dar di colla si può 
tollerare per l’opere ingesso, ma ch’ella sia schiet¬ 
ta. Una semplice velatura d’acqua di colla forte 
allungata è sufficiente per occupare i pori in modo, 
che tutta la vernice si consumi sul legno. 

880. Colore di legno di quercia .— Anche 
questo colore ha per base la cerussa. Tre quarte 
parti di questa sostanza, e l’altra quarta parte com¬ 
posta di succo di ruta (ocre de rue), di terra d’om¬ 
bra e di giallo di Berry (adoperando questi tre ir>- 
gredienti in proporzioni da produrre la tinta che 
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si ricerca) dànno una materia così alta a ilipi- 
gnere a tempera, come a vernice e ad olio. 

881. Color di nóce .— Una data quantità di 
cerussa, la metà di questa quantità di succo di ruta, 
un poco di terra d’ombra, d’ocria rossa e d ocria 
gialla di Berry, formano un colore che vale per a 
tempera, per a olio e per a vernice. 

Per a vernice, si macina con un poco d’ olio 
di noce disseccativo, e si stempera colla vernice 

n.° xrv. 

Per a olio, si macina con olio di papaveri 
grasso, allungato con olio disseccativo semplice , o 
con olio disseccativo resinoso. 

88a. Giallo di Napoli.— Il giallo di Napoli, 
il giallo d’ocra di Berry o di qualunque altro luo¬ 
go. mischiato con cerussa, e macinato con acqua, se 
dee servire per a tempera, — o con olio di noce dis¬ 
seccativo allungato con parte eguale d’essenza se dee 
servire per vernice, — e stemperato culla vernice 
N.°XII se trattasi d’oggetti fini e dilicati,—o final¬ 
mente colla vernice N.° XIV, somministra un colore 
bellissimo, ma la cui vivacità dipende dalle dosi di 
cerussa, le quali hanno a variare in ragione della 
natura particolare della materia colorante adopera¬ 
ta. Se il fondo del colore è costituito dall ocra, e si 
voglia di pigne re a olio, si può risparmiare di mari¬ 
nar con olio allungato con essenza ; sola 1 essenza 
jiotrà bastare. L’olio però incorpora meglio e dà 
maggior consistenza. 

883. Giunchiglia. — Solo si adopera la giun¬ 
chiglia per a tempera. Si può tuttavia farne uso 
per a vernice; ed allora è uopo che un color vege¬ 
tale le serv a di base. Questo colore si fa coll’ossido 
di cerussa e con giallo di spincervinO. — Si ma¬ 
cina colla vernice N.° XIII, e si stempera colla 
vernice N.° XIV. 
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884. Giallo citrino .— Si fa un bel giallo 
citrino, seguendo la prescrizione degli antichi pit¬ 
tori, i quali vogliono chesi mischi l’ossido solforato 
rosso e l’ossido solforato giallo d’arsenico: ma questi 
colori, che si possono per altro imitare, hanno 
contro di sé la mala opinione che inspira la loro 
qualità venefica. Laonde giova supplirvi col giallo 
di spincfervmo e col giallo di Napoli : questa com¬ 
posizione vale per dipingere a tempera e per ver¬ 
nice. Macinata e stemprata colle -vernici indicate 
pel colore antecedente, ne risulta un color solido, 
vivo e senz’odore, purché l’ultima mano sia d’una 
vernice coll’alcoole. 

Alcuni propongono pel color pagliato una 
mescolanza di cerussa e d’orpimento, variandone 
le dosi secondo il tuono della tinta (come dicono 
oggidì ) che si ricerca. Lo stesso ha luogo per la 
composizione del giallo dorato di cui siamo per 
parlare. 

885 . Giallo dorato. -— Ci ha spesso de’ casi 
che si cerca di far uscire un color d’oro, senza ri¬ 
correre a sostanze metalliche. Convien dunqne 
dare allora alla preparazione, la cui parte princi¬ 
pale è costituita dal giallo, un colore da far illu¬ 
sione. E ciò Vottiene col giallo di Napoli temperato 
con la biacca, 0 col bianco od argilla di Morat, 
mescolato con ocra di Berry, e con ossido d’arsenico 
solforato rosso {risigallo). Quest’ultima sostanza, 
in piccola quantità, dà al mescuglio un colore che 
unita l’oro, e da potersi adoperare per a tempera, 
a olio ed a vernice. Quando dee servire per a 
olio, si macina con olio di noce disseccativo, o puro, 
0 mischiato' con essenza, e si stempera con olio dis¬ 
seccativo. 

886. Color di camoscio. — Il giallo è la base 
di questo colore, che si modifica con un tantino 
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di minio ; o, clic è meglio ancora , con cinabro e 
cerussa in picoola dose. Serve questo colore per 
dipignere a tempera, a vernice e ad olio. Per ver¬ 
nice, si macina con olio di papaveri ordinario ed 
altrettanta vernice N.° XIII. Per a tempera, si 
macina colla vernice N.° XIV. Per a olio, si ma¬ 
cina e si stempera con olio disseccativo. 

887. Color d* uliva. — Varj possono essere i 
digradamenti di questo colore. Se ad un tantino 
di giallo mescolerai un poco di nero e d’azzurro, 
avrai il color d’oliva. Laonde il giallo di Berry 0 
d’Auvergna ed un pochetto così di gridellino, come 
di carbone, formano questo colore, il quale s’ado¬ 
pera per a olio e per a vernice. 

Volendo servirsene per a tempera , è me¬ 
stieri cambiarne la composizione. Il giallo indicato, 
P indaco e la cerussa, ovvero la biacca, divengono 
i nuovi ingredienti del colore. Si macina e si stem¬ 
pera colle vernici XIII e XIV, 0 coll’olio; ovvero si 
macina con olio allungato, e si stempera con olio 
disseccativo. 

888 . Azzimo. — L’azzurro si piglia dalle so¬ 
stanze vegetali, come a dir l’indaco; 0 dalle so¬ 
stanze metalliche, siccome il prussiato di ferro 
{azzurro di Berlino ); 0 dalle sostanze minerali 
pietrose, come l’oltremare; 0 finalmente dalle so¬ 
stanze vitree colorate da un ossido metallico, come 
l’azzurro di Sassonia. L’oltremare, per cagion del 
suo prezzo, è specialmente riserbato per dipigner 
quadri; anche l’azzurro di Sassonia gode, in parte, 
di questa prerogativa. 

Adoperando senz’ altro mescuglio il prussiato 
di ferro o l’indaco, il colore che ne risulta, è troppo 
carico, non è lucido,, ed anzi bene spesso la luce 
lo fa parer nero: perciò si suol temperarlo col 
bianco. 



Si piglia tanta cerussa, quanto si crede di do¬ 
verne consumare per l’opera intera che si ha tra 
mano; si macina con acqua, se per a tempera; con 
olio, se pei a vernice con essenza, o si macina con 
essenza soltanto, il che conviene parimente per di- 
pignere a olio : e si aggiugne quanto basta del- 
1 ’ uno o dell’altro azzurro per conseguire il tempe¬ 
ramento di colore che si ricerca. 

Per uso di vernice, si macina ordinariamente 
con olio di papavero mescolato con essenza : se il 
colore è destinato pei opere di Uba te, si stempera 
colla vernice N.° XII, ovvero colla vernice N.° XIV 
se ha da servire per opere d’intarsiatura. Questo 
colore, macinato e stemperato con olio cotto, fa bel- 
l’effetto allorché vi si dia una velatura duna vernice 
solida con alatole o con essenza di trementina. 

Finalmente se questo coiore per a olio è 
destinato a opere di molto prezzo e soggette ad 
essere strofinate, si può dargli una velatura con 
vernice di copale, di cui vedi sotto i numeri XVIII 
e XXII. 

Questo colon; fa poco effetto a tempera, come 
quello che non favorisce gran fatto il giuoco della 
luce; ina sotto la velatura della vernice acquista 
sùbito e lustro e vivacità. Un lavoro a tempera 
inverniciato con accuratezza mostra a meraviglia. 

L uso dell azzurro di Berlino non è egual¬ 
mente stimato da tutti i pittori di quadri, perchè 
conoscono la poca stabilità nel tuono di questo co- 
j 0re , d quale si converte, piìio meno rapidamente, 
m verde. E verisimile che le parti coloranti che 
àl cercano nel piombo o nel bismuto, e che si ado¬ 
perano frequentemente per diminuire l’intensità 
dell’azzurro, contribuiscano a produrre un sì fatto 
cambiamento. Questi colori tirano dalla luce una 
tinta gialla che reagisce sull'azzurro di prussiato. 


3.8 COL 

e ne torma un colore composto, cioè un verde 
più o manco risentito: anche l’olio vi può coo¬ 
perare. 

La mescolanza del prussiato di ferro e del 
nero di sermenti sviluppa sotto il macinello un 
colore pendente nel violetto; indi prende una tinta 
giallognola che si va perdendo insensibilmente, e 
sparisce adatto in capo di tre o quattro anni, ripi— 
gliapdo un coirne azzurro pienissimo e di lunghis¬ 
sima durata. Questa mescolanza soddisfa al mede¬ 
simo fine nella |Vittura per impressione. Il bigio 
periato contrae una tinta turchina che si conserva 
e impedisce che la cerussa s’ingiallisca. 

889. A Uro azzurro fatto coll'azzurro di Sas¬ 
sonia .— L’azzurro di Sassonia (materia vitrea 
colorata dall’ossido di cobalto) somministra una 
modulazione di colore differente da quello del 
prussiato di ferro e dell’ Indaco. Se ne fa uso pe’ 
colori cilestri. Lo stesso dicasi della cenere azzurra, 
che è una preparazione mescolata d’ossido di rame 
e di calce. L’uno e l’altro azzurro servono a dipi— 
gnere a tempera, a olio ed a vernice. 

11 primo vuol essere macinato con olio dis¬ 
seccativo, e stemperato colla vernice N.° XIV. 
Volendosene servire per a olio, si stempera jcon 
olio disseccativo resinoso, il quale dà una cotal 
consistenza a questa materia vitrea. 

La cenere azzurra si può macinare colia 
vernice N.° 1 , mescolata c< n un poco d’essenza 
di trementina, e stemperare colla vernice N.° IH 
se il colore dee servire a opere dilicate; 0 final¬ 
mente la vernice N. XIII, mischiata con un po’ 
d olio disseccativo, servirà per macinare, e la ver¬ 
nice N.° XI\ per distemperare, allorché s’ha a 
dipignere soffitte, opere d’intarsiatura, 0 altre di 
■rii latta. Questo colore è tenero, pallido, e 
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richiede una vernice che lo faccia spiccare: Ja 
vernice N.° X\ r Ill è a proposito se l’opera vuole 
una vernice solida. 

890. Fonie dì acqua. — Ogni rolor verde, 
semplice 0 composto, misto a un fondo bianco, si 
raddolcisce cd olfre il verde d’acqua più 0 meno 
spiccato, e più 0 men tenero, in ragione delle 
quantità respetlive dei due colori principali. Laon¬ 
de gli ossidi verdi di rame, come il verde porro, il 
verderame, il verderame cristallizzato e seccato, 
il verde composto colla cenere azzurra e colio 
spincervino o con qual altro giallo si sia, forme¬ 
ranno, con una base di color bianco, un verde 
d’acqua, di cui e lac.le il cambiare 0 temperare 
j gradi d’intensità. Il fondo bianco si toglie ordina¬ 
riamente dal bianco di Bougival (m.,rna bianca), 
0 dal bianco di Troyes (creta), dal bianco di Spar 
gna (argilla pura), allorché si lavora a tempera; 
ma bisogna torlo da un ossido metallico, quando si 
vuol dipignere a olio 0 dar di vernice; e quindi si 
fa uso della cerussa 0 della biacca. 

8yi. Verde d'acqua per a tempera. — Si 
macina con acqua, separatamente, una data quan¬ 
tità di verde di montagna e di cerussa, e si stem¬ 
pera con acqua di colla di liinbellucci, aggiugnendo 

quanto basta di cerussa per ottenere l’intensità che 

ai vuol dare al colore. Alcuni consigliano di ser¬ 
virsi dello spincervino di Troyes e dell’ossido bian¬ 
co di piombo nelle proporzioni indicate dall’ espe¬ 
rienza, perché il colore che ne risulta è più solido. 

. In caso d’una composizione triplice, si co¬ 
mincia dal fare il verde, mischiando lo spincervino 
j, la cenere azzurra, e si digrada iulìno al verde 
acqua mediante l’aggiunta della cerussa macinata 
c on acqua. 
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892. Verde e?acqua ver vernice. — La vernice 
richiede che questo colore abbia maggior corpo 
che non abbisogna per a tempera; e quindi vi si 
mescola dell’olio : quest’ aggiunta lo rende anche 
più lustrante. Inoltre si sostituisce al verde di spin- 
cervino un verde metallico. 

Si macina separatamente con olio di noce 
(metà disseccativo, e metà grasso) una certa quan¬ 
tità di verderame polverizzato e passato per istaccio 
di seta; e si stempera colla vernice ÌV.°XII, se 
deesi applicare il colore a superficie metalliche, 
ovvero colla vernice N.° XIV. 

D’altra parte, si macina la cerussa con essenza 
di trementina, 0 con olio mescolato con metà della 
medesima essenza; e si uniscono insieme i due co¬ 
lori in proporzioni relative al grado d’intensità die 
vuol darsi al colore. Ognun vede che la cerussa 
costituisce la parte principale di questa compo¬ 
sizione. 

Se questo colore è destinato per opere di 
prezzo, come a dire scansie, scarabattole, pettinie- 
re, ecc., si sostituisce al verderame l’acetato di rame 
(Verderame cristallizzato), secco e polverizzato, e 
si dà una velatura trasparente di vernice di copale. 
V. il N. XVIII, 0 XXII. 

I verdi d'acqua che ricevono parti coloranti 
metalliche nella loro composizione, sono solidi e 
non vanno soggetti ad alterarsi; 

Si può far uso delle ultime composizioni ac¬ 
cennate per dipignere a olio; ma conviene tener 
la tinta un poco più chiara clic non si fa per ver¬ 
nice; poiché questo colore diventa più carico per 
cagione del giallo che coll’ andar del tempo si svi¬ 
luppa dall’olio. 

Chi voglia avere un color verde da piacere 
all’occhio, macini con olio di noce due parti di 
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cerussa, o coll’ essenza (li trementina una parte di 
verderame ; stemperi i due colori con metà d’olio 
disseccativo di noce ordinario, e con metà d’olio 
disseccativo di noce resinoso. Questo colore da pri¬ 
ma ha l’apparenza d’un azzurro pallido; ma in poco 
tempo si trasforma in verde, mediante l’impres¬ 
sione dell’aria: e in questo stato è solidissimo. 

893. Colon di composizione per l'interno 
degli appartamenti. — I colori di composizione 
possono servire per a tempera e per a vernice; e sa¬ 
ranno tanto più solidi, quanto meuosi sarà pensato 
all’ economia nella scelti delle materie, e, in vece 
di creta 0 d’argilla pura (bianco di Spagna;, si sarà 
fatto uso della cerussa. In generale i colori per a 
olio 0 per a vernice vogliono un bianco metallico. 

894. Varde di composizione. — Togli 2 libbre 
di cerussa, 4 once di spi licervi no di Troyes, e 1 
Un’oncia di prussiato di ferro0d’indaco.Di questo 
mescuglio esce un verde, di cui può diminuirsi 0 
accrescersi l’intensità aggiugnendovi del giallo 0 
dell’azzurro. Si macina con olio mescolato con una 
quarti parte d’essenza di trementina; e si stempera 
nella vernice N.° XII, 0 N.° XIV: ambedue con¬ 
tribuiscono alla solidità del colore. Se vogliasi far 
disparire l’odore della trementina, si dia una ve¬ 
latura colla vernice N.° l, 0 N.° III, od anche 
N.° VI. 

890. Color verde pe corpi soggetti ad attrito 
c ad urti, come le ruote delle carrozze, ecc. — 
Per rendere solida l’opera, si dà in*prima una 
tinta dura con un mescuglio d’olio di lino cotto, 
d’ossido di cerussa (seccato ad un fuoco abbastanza 
v *vo da fargli perderei! bianco), ed un po’ di sol¬ 
fato di zinco, alla dose d’ un quarto d’oncia per 
°gni libbra di materia. La seconda imprimitura 
8 ara composta del color verde precedente; cioè sarà 
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composta di duo- parti di cerussa sopra una di ver¬ 
derame, il tutto polverizzato e macinato con olio 
cotto di noce, mescolato ad una quarta parte d’olio 
scasso di papavero, c stemperato con olio dissecca¬ 
tivo. Finalmente l’ultima mano sarà del medesimo 
colore, stemperato nella vernice grassa di copale 
(V. i numeri XX e XXII). 

896. Color rosso per le ruote, sottopiedi , 
pedane ecc. delle carrozze e simili .—Benché non 
tutti gli artéfici si valgano della medesima com¬ 
posizione per le prime imprimiture, alcuni ado¬ 
perano con buon elFetto il colore a olio fatto con 
rosso di Berry (che è una specie d’ocria argillosa) 
mischiato con litargirio, e delle volte il minio. 
Questi colori che hanno per base un ossido me¬ 
tallico, sono sempre molto solidi. Si può anche 
macinarli con olio di linseme 0 di noce puro, 3 enza 
che il colore di queste sostanze ne venga alterato; 
ed anzi in tal maniera si rendono gli olj più dis¬ 
seccativi: il qual effetto si accelera, volendo, me¬ 
diante la mescolanza d’un tantino di solfato di zinco 
macinato col colore. Laonde per ottenere i colori 
sì fatti si piglierà il rosso di Berry, che è il meno 
caro, per la prima mano, mescolandovi un poco di 
litargirio polverizzato; si macinerà con olio metà 
grasso e metà disseccativo ; e quindi si stemprerà 
con olio disseccativo : si darà la seconda mano col 
minio (ossido rosso di piombo) macinato con 
olio disseccativo misto a metà d’essenza di tremen¬ 
tina; e si farà lo stesso per la terza mano, salvochè, 
in vece delle sostanze indicate di sopra, gioverà 
ado;>erare il vermiglione, per avere un rosso più 
hello: e in ogni casosi finisce sempre con dare una 
velatura di vernice grassa di copale (V. i numeri 
XXIII e XXII), rinforzandola con un pochette di 
vermiglione, ed accelerandone il prosciugamento 
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mediante una corrente d’aria bene stabilita, o col- 
l’esporre l’opera al calore del sole. 

897. Bosso vivo. — Dalla mescolanza del ver¬ 
miglione con la lacca nasce quel bel rosso vivo, 
onde si valgono i pittori per imitare le parti san¬ 
guigne. Si fa uso talvolta di questo medesimo rosso 
per invernicare le parti accessorie delle toelette ; 
e vuol essere macinato con vernice, sciolto colla 
vernice medesima, velato e polito. Ti servirai della 
vernice XIII per macinare; della vernice XIV 
per distemperare; e di quelle sotto i numeri XII 
e XXII per dar la velatura. 

898. Chermisi ; color di rosa. — TI chermisi 
risulta dalla lacca canniniata ( cioè quella che è 
composta d’allumina carica della parte colorante 
della cocciniglia ) mista con cerussa e carminio. 
Il color di ro : a richiede poro carminio, ed un tan¬ 
tino di vermiglione e d’ ossido bianco di piombo. 
Il caro prezzo di queste due tinte ne limita 1* uso 
a l opere di valore. 

899. Color violetto. — Questo colore si fa in¬ 
dille! entemente col ros?o e col nero, col rosso e col- 
l’azzurro ; e, per renderlo più vivo, con rosso, 
bianco ed azzurro. Pigliasi dunque, per fare un 
violetto applicabile alla vernice, del minio, 0, che 
sarà meglio, del vermiglione ; si macina colla ver¬ 
nice N.°XII mista con una quarta parte d’olio cotto 
e un po’ di cerussa ; e si aggiugne un tantino di 
prussiato di ferro macinato con olio. Non è poi dif¬ 
ficile a trovar le proporzioni convenienti per otte¬ 
ner quel grado d’intensità che si vuole che abbia 
questo colore. Il bianco rischiara la tinta. Il ver¬ 
miglione e l’azzurro di prussiato, di per sè 0 misti, 
hanno un so che di duro che richiede d essere 
rammorbidito dall’ interposizione d’una sostanza 
die modifichi in loro vantaggio i riflessi della luce. 
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900. Color di marrone. — Questo colore è com- 
j)Osto di rosso, giallo e nero. Il rosso (l’Inghilterra, 
o dell’ocria rossa d’Auvergna, il succo di ruta e un 
po’di nero, fanno il color di marrone carico.. Que¬ 
sta composizione s’accomoda a tutti i generi di pit¬ 
tura. Pigliando del rosso d’Inghilterra ( che è più 
secco del rosso d’Auvergna) è uopo, se ha da servire 
per vernice, macinarlo con olio di noce dissecca¬ 
tivo. Il bolo d’Auvergna si può macinare colla 
vernice N.° XIII, e stemperare colla vernice 
N.° XIV. 

901. Colore a guazzo, e badigeon(*). — Si fa 
uso benespesso di questa sorta di colorito 0 per ador¬ 
nare gli appartaipenti, — 0 per difendere l’esterno 
delle fabbriche dall’azione distruttiva del tempo,— 
0 per servir di sostegno ad altri colori sopra campi 
i quali non abbiano sufficiente solidità da ritenerli. 

Si distinguono tre maniere di a guazzo-, cioè, 
il comune, l’inverniciato, ed il bianco di re (blano 
de roi). 

902. Colore a guazzo comune. — Allorché 
non si tratta d’altro, che d’applicare un color sem¬ 
plice a guazzo sovra un muro 0 sovra un assito into¬ 
nacato di gesso, si getta nell’acqua del bianco di 
Spagna 0 di Troyes, il quale s’infrange e si stem¬ 
pera facilmente, purché gli si lasci tempo d’inzup- 
parsene: l’acqua ne debb’essere perfettamente sà¬ 
tura. Vi si aggiugne un po’di nero di carbone, 
stemperato a parte in un poco d’acqua , a fine di 
smorzare la troppa bianchezza e impedire che non 
s'ingiallisca. Si mescola l’acqua saturata di bianco 
con metà d’acqua di colla forte e caldissima, senza 
però che bolla, e si dà con grosso pennello, con- 


(*) Vedi la spiegazione di questo vocabolo poco ap¬ 
presso sotto il N.° 907. 
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continuando questa operazione finche la tinta ap¬ 
parisca tutta uniforme. 

90.3. Bianco col latte. — Togli : 

Latte spannato, lil>- /\. 

Calce spenta di fresco, onc. 6 . 

Olio di lino, 0 di noce, 0 di papavero, onc. 4 - 
Bianco di Spagna, lib. 3. 

Getta la calce in un vaso di grès, 0 in una secchia 
ben netta ; versavi sopra quanto basta di latte per 
fare una polta fluida; aggiugnia poco a poco l’olio, 
dimenando con una spatolati legno; versa il resto 
del latte, e stempera il bianco di Spagna. 

904. Bianco resinoso coi latte. — Per dare il 
bianco alle muraglie esterne, si aggiugne alla pre¬ 
parazione accennata di sopra : 

Calce spenta. \ 

QBo.. once 2. 

Pece bianca di Borgogna . . ) 

Si fa liquefare a lento fuoco la pece nell’olio, e 
si aggiugne alla poltiglia di latte e cal^Ne’tem¬ 
pi freddi, si fa intiepidire la detta polqgp*^ (finché 
la pece più facilmente s’incorpori cól latte caldo. 

905. Colore a guazzo per que’ pavimenti che 
da' Francesi si chiamano parquets.— l Arandosi 
chiamano parquet* que pavimenti d’abete attra¬ 
versatila regoletti di noce, 0 disposti in compar¬ 
timenti, la cui cornice è formata dal legno di noce. 
Simili pavimenti non ricevono altro lustro, che 
quello della cera e del tenerli continuamente netti. 
Si fanno però de’ pavimenti in gesso, sui quali il 
giallo citrino, che suol si destinare a’ pavimenti di 
quercia, fa un bellissimo effetto. 

Per ottener questo colore, si fa l>£K in 16 
lib. d’acqua una mozza libbra di spinceSSfó, ed 
egualmente cosi di terra merita, come di zafferano 
bastardo. Si aggiugne al mescuglio once 4 d’allume, 

io» 
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o di carbonato di potassa , clic torna ancor meglio. 
Si passa il tutto per i staccia di seta; e si aggi tigne 
al liquore passato 4 lib. d'acqua carica d’una libbra 
di colla di Fiandra. 

Con grosso pennello si danno due mani di 
questo colore; e secco che sia, s’incera e si polisce 
col forbitojo o con batuffolo. 

()o6. Maniera di colorire i corridoj e le sale 
a terreno ammattonato. — Bisogna la prima cosa 
spazzolare diligentemente i mattoni, gettandovi 
sopra o acqua di lisciva, o acqua di sapone, o acqua 
carica d’una ventesima parte di carbonato di potas¬ 
sa. Questa lavatura serve a nettare il pavimento, 
a levar via tutte la macchie d’unto, e dispone tutte 
le parti dell’ammattonato a ben ricevere il colore 
a guazzo. L iscisi prosciugare. 

Frattanto sciogli in 8 lib. d’acqua una mezza 
libbra di colla di Fiandra. Mescola a questa solu¬ 
zione, mentre che ancor bolle, 2 lib. d’ocria rossa, 
e stempera esattamente. Dà una mano di questo 
colore all’ammattonato, e lascia che si prosciughi. 
Indi ve ne darai un’altra con rosso di Prussia stem¬ 
perilo cotHolio di lino disseccativo. Finalmente vi 
darai l’ultima mano col medesimo rosso, stemperato 
con colla. Secca che sia l’opera, frega con cera. 

Si dà pure un bellissimo rosso colla robbia 
alluminata. A tale effetto, piglia una libbra di rob¬ 
bia grossamente polverizzata, 4 once d’allume e 
ri lib. d’acqua. Dà due mani di questa tinta a’ 
mattoni nuovi, e quindi incera e frega. Bellissimo 
è l’etìletto di questo colore, ma non regge gran 
pezza come il precedente. 

goj. dolore a guazzo en badigeon._I Fran- 

I cesi chiamano badigeon un colore a guazzo desti¬ 
nato a dare una tinta gialla uniforme alle case ab¬ 
brunite dal tempo, ed alle chiese che abbisognano 
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« 1 ’ossorc rendute più chiare. Li preparazione che 
riesce meglio, si fa con segatura o polvere di pie¬ 
tra e calcina spenta da stemperarsi in una secchia 
d’arqua che tenga in soluzione una libali allume. 
Questa ti «ita si dà con grosso pennello.” 

A Parigi e in altre parti della Francia, dove 
i grandi edifizj sono costruiti con una pietratenera, 
giallognola, e talvolta bianca allorché è tratta di fre¬ 
sco della cava, ma che collaudar del tempo si ab¬ 
brunisce potabilmente, si supplisce all’uso della se¬ 
gatura di questa pietra con un |K)’ di succo di ruta 
che rende all’edifìcio la sua tinta primiera. Ma in 
altri paesi dove si suol fabbricare con una specie di 
grès tenera o di arenaria, la tinta data col succo di 
ruta riuscirebbe differente da ciò che vuoisi imitare. 


il seguente processo, di cui andiamo debitori al gine¬ 
vrino La Grànge, è non meno semplice, che sicuro. 
Si frega l’edifizio clic si vuol rimettere nello stato 
primiero, cor» pezzi della stessa arenaria, scegliendo 
» più duri : questo sol fregamento restituisce alla 
pietra il suo colore naturale. 

908. Colore a guazzo inverniciato. — TI colore 
a guazzo inverniciato, a cui da’Francesi si dà il 
nome di cliìpnlin, offre, al pari del bianco di re 
(F poco appresso sotto il iV. 9,0), tutto ciò che 
aver si possa di più elegante in questo genere. Ma 
la fatica che richieggono ambedue queste prepa¬ 
razioni, le fa costare assai.-A ogni modo, per otte¬ 
nere il così detto chipolin , bisogna operar come 


segue : 

(t.° Lavare le opere da colorire con una de¬ 
cozione calda d’assenzio, a cui s’aggiungono al¬ 
cun» capi d’aglio. Si mescola questa decozione con 
acqua di colla di Kmbel lucci, la quale, raffreddata 
che sia, faccia gelatina. Questa prima operazione 
apre i pori del legno, e li dispone a potervi far 
presa le successive imprimiture. 
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(a.° Dare una mano di colla calda con dentro 
stemperatovi il bianco di Bougival o di Spagna, il 
quale darebbe all’opera maggiore solidità. Il bian¬ 
co di Moiat può supplire a quello di Spagna. 

( 3 .°^i dieno dello stessu bianco, bene stem¬ 
perato e finissimo, ottoo dieci mani sempre unifor¬ 
mi , avendo riguardo di non ingorgare le modana¬ 
ture, ed avvertendo che l’ultima mano vuol essere 
con una colla un poco più fluida, che non era quella 
per le anteriori. 

( 4 -° Convien pianare e lisciare la superficie 
colla pómice, ridotta in forma da poter essere in¬ 
trusa nelle piccole scanalature formate da’fregi e 
membretli ; e servirsi di lisciatoj sottili e di forme 
diverse per rinettare e lustrare le modanature e 
le superficie piane. Per abbreviare quest’ultima 
operazione, di mano in mano vi si dà di spazzola 
bagnata d’acqua. 

( 5 .° Si devono ripulire le incavature de’ fregi 
e degl’ intagli con opportuni fet ruzzi. 

(6.° Si dieno poi dolcemente due mani di 
colore fatto con ossido bianco di biombo, mischiato 
con una piccola presere Ha di prussiato di ferro e 
di nero, e stemperato con acqua di colla di lim- 
bellucci passata per istaccio, a fine di separare le 
porzioni di colla ancor granellose. 

(7. 0 Si dieno due altre mani di colla fluida, 
sbattuta a freddo e passata per istaccio, a fine di 
separarne le porzioni di gelatina non distemperate. 
Queste due mani vogliono esser date a freddo, 
passando lieve lieve col pennello sull’opera, e av¬ 
vertendo di non ritornar più volte sul medesimo 
luogo. 

(8.° Colle medesime precauzioni si dieno fi¬ 
nalmente due o tre mani di vernice (V. i numeri 
Il e XIV); e si avvertila di mantener caldo 
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l'ambiente, a line d’agevolare l’evaporazione ed il 
prosciugamento, avanti che la polvere vi si possa 
fermar sopra. 

909. Imitazione, del così detto chi poi in, secon¬ 
do IValin .— Si dieno due inani di bianco di 
Spagna stemperato con diligenza in colla forte di 
limbellucci, che sia calda ed anche bollente; e se 
ne acceleri il prosciugamento, mettendo del fuoco 
nel luogo dove si lavora, se la stagione non è fa¬ 
vorevole. Prosciugata che sia la seconda mano, 
iinpomicerai l’opera per far piane, eguali e pulite 
le superficie, e quindi vi darai tre mani di colore 
a tempera preparato come segue : Se desideri un 
bigio bianco azzurigno, devi meschiare esattamente 
sul porfido un’ oncia di cerussa, Un grosso di nero 
di carbone, ed altrettanto di prussiato di ferro che 
vuol essere macinato a secco. Piglia una porzione 
di questo mescuglio che vai rivolgendo sul porfido, 
e a poco a poco aggiugnivi la cerussa (che è quella 
che ha da conservare il colore), acciocché meglio 
s’incorporino tra loro le diverse sostanze. Indi passa 
il tutto pei istaccio di seta. Togli allora 4 once di 
questo mescuglio ; stempralo col pennello in una 
libidi vernice N.° I, avvertendo di non Stempe¬ 
rar più che non occorre di materia, poiché la ver¬ 
nice svapora tostamente; e col pennello distendilo 
sull’opera con quell’ uni formi truche puoi maggio¬ 
re. Prosciugato che sia il colore, frega con tela 
forte e nuova. Questo fregamelo, che da princi¬ 
pio vuol essere assai leggiere, finisce di prosciugar 
la vernice e di velarla. 

Per la seconda mano non si piglia che la metà 
della polvere, e si stempera nella medesima quan¬ 
tità di vernice che si è adoperata per la prima. E 
per la terza, una mezz'oncia di polvere fa d’uopo, 
e niente di più. 
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Finalmente so vuoi lustrar la tua oprerà, vi 
darai ancora una inano, impiegando- la stessa quan- 
tità di coluie cl»e servì per la mano antecedente. 
Poi fregherai con panno lino, acciocché la super* 
licie acquisti quel bel lustro che risulta dalla |>er- 
fetta uniformità con cui è distesa la vernice;. 

C)io. Bianco dire .— Si pigli del bianco di 
Spagna o di Morat, stemperato in buona colla di 
linibellucci, e diasi così bollente su l’opera ; indi 
si proceda come s’è detto pur dianzi pel colore a 
tempera imitante il chip olia. ( Noui\ secrcts des 
arts et rnétiérs) 

Processo per applicare colori solidi 
alle stoffe di lana. 

91 i. L’applicazione de’colori su le stoffe di la¬ 
na, tenuta altra volta per un segreto, è un processo 
semplicissimo, fondato ne’medesimi principi della 
tintura delle lane, bendie ne differisca nella ma¬ 
nipolazione. 

Ordinariamente si applicano i colori sopra 
stoffe che hanno già ricevuto da prima una tintura; 
ma questi colori bisogna caricarveli più die sia 
possibile per mezzo della stampa di legna Qove 
il disegno sia molto complicato, è uopo applicare 
la stampa due volte, avvertendo che il colore vuol 
essere la prima volta spessissimo) e l’altra più li¬ 
quido , acciocché penetri a dovere nella stoffa. 

Ecco la maniera di comporre i colori prin¬ 
cipali die si usano in questa operazione: 

c)ia. Nero. — In una caldaja di sufficiente to¬ 
nata fa bollire in più volte una libbra di campeg¬ 
gio, 4 once di sommacco, ed egualmente di galla ; 
ridotta la bollitura a 6 pinte, lasciala in riposo per 
alcuni giorni ; quanto pò ve la lascerai, tanto più 
d’ intensità acquisterà il colore. Indi aggiugni 
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oncc i L di solfato di ferro, c once i di solfato di 
rame; fa tallire di nuovo, e condensa il colore con 
sufficiente quantità di amido. In sul finire dell’o¬ 
perazione vi mescolerai, dimenando continuamente, 
una mezz’oncia di muriate d’ammoniaca, ed once 
i - di nitrato di ferro. 

91 3 . Giallo .— Fa tallire in sufficiente quan¬ 
tità d’acqua once 8 di scotano o cótino che dir lo 
vogliamo; e ridotto che sia il liquore ad una pinta, 
mischiavi una chiara d’uovo sbattuta, a fine di pre¬ 
cipitare il concino contenuto dallo scotano, e feltra. 
Spessisci con mc/z’oncia d’amido il liquore fel¬ 
trato, e aggiugni un’oncia d’allume infranto e 2 
once di muriate di stagno. Quest’ultima mesco¬ 
lanza vuol esser fatta a freddo. 

914 . Azzurro .— Prepara una soluzione sol¬ 
forica d’indaco; passa per panno lano; spessisci il 
liquore con 5 once d’amido per ogni pinta, e ag- 
giugni un’oncia d’allume infrante.Freddo che sia 
il mescuglio, gettavi dentro un’oncia di muriate 
di stagno. Quanto più questo colore è spesso, tanto 
più è carico. 

91 5 . ycrde .— Mischia una quantità qualun¬ 
que di soluzione di scòtano e di soluzione d’in¬ 
daco, finché abbi ottenuto la tinta che cerchi; 
spessisci con 5 once d’amido per pinta; aggiugni 
un’oncia d’allume, e, freddato che sia il liquore, 
un’oncia di muriate di staglio. 

916. Rosso. Fa bollire mezza libbra di verzino; 
e ridotte che sia ii liquore ad una pinta, lascialo 
in riposo por qualche giorno. Indi aggiugni once 
5 d’amido e grossi 3 di tartaro puro; fa tallire di 
nuovo sino a tanto che l’amido sia sciolto; lascia 
freddare; e infine mischiavi once 1 fdi nitro-mu- 
riato di stagno. 
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917. Violetto. — Bolli in sufficiente quantità 
il’ acqua una mezza libbra di campeggio ; ridotto 
che sia il liquore ad una pinta, lascialo riposare 
per alcuni giorni. Poi spessisci con 5 once d’amido, 
e aggiugni un’oncia d’allume e 3 grossi di mu¬ 
riate di stagno. 

918. Portati ebe sieno per mezzo della stampa 
i colori ( preparati nel modo che s’è detto ) su la 
stella, bisogna fissarveli a questo modo : 

Siccome i detti colori, se si mettessero nel- 
l’acqua calda, ne colerebbero giìt, così bisogna 
esporli all’ azione del vapore. Laonde si adatta so¬ 
pra una caldaja piatta ili rame, contenente 3 o 
pinte d’acqua, un tinello ritondo, alto cinque piedi, 
e dello stesso diametro della caldaja. S’inserisce in 
una delle pareti della caldaja un tubo di vetro, 
il qual serve a mantenere il livello dell’acqua, e 
a introdurne una nuova quantità se è necessario. 
Sei pollici sopra il tondo del tinello si dispone un 
graticcio di legno molto rado, destinato a impedire 
che le stoffe non si bagnino nell’ acqua, se mai 
venissero a cadere. Applicati che sieno i colori alle 
stoffe, si dee arrotolarle leggermente, e riporle in 
sacelli di lana, che si appendono ad una croce di 
legno assicurata nel tinello, due pollici sottoporlo 
superiore. Indi si pone il coperchio, il quale dee 
sigillare perfettamente co’dintorni del vaso, e so¬ 
pra ad esso meltonsi delle pietre. Ciò fatto, si ap - 
picca il fuoeo sotto alla caldaja. Si lascia bollir 
l'acqua per due ore, in capo alle quali si ritirano 
le stollo; raffreddate chesieno,si sciacquano in acqua 
pura, poi.si distendono in telaj per farle prosciu¬ 
gare, e finalmente si pongono sotto al màngano. 
In tal modo i colori acquistano la necessaria vivezza 
e solidità. ( Bulleùn de la Societé d’eneourag.) 
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919. Rimedio conira i colpi di sole .—- Un 
rimedio semplicissimo è quello di farsi applicare 
una bottiglia piena d’acqua su la parte colpita, 
in modo che la bocca della bottiglia appoggi sul 
luogo dov’ò il male; di lasciacela così capovolta 
finché vi si scorga un lieve gorgoglio od una specie 
di fermentazione; di levar via allora la bottiglia, e 
sostituirvene un’altra; e di continuare in tal modo 
fino a tanto che l’acqua non contragga più calore, 
nè dia segno di verun movimento. Allora il sog¬ 
getto è interamente guarito. 

910. Altro. — Quando i colpi di sole sono forti, 
c mestieri aprir tosto la vena al inalato, e, dove il 
caso lo ricliiegga, replicar le cavate di sangue, 
amministrar bevande acide e rinfrescati ve, ed ap¬ 
plicare a>la testa panni lini inzuppati d’un me- 
scuglio d’acquavite e d’aceto. ( Tissot ; Acis au 
peuple ) 

9^1. Altro. — Si guariscono i colpi di sole per 
mezzo di cataplasmi d’alcali volatile, di calmanti 
oleosi, ec. 

Anche perle bestie si ricorre a’ medesimi mezzi; 
e qualora finfiaminazione si estenda notabilmente, 
è uopo trar sangue ( Dici. d’agricoli) 

9^a. Altro. — Piglia j di litro di spirito di vino, 
del migliore; mettilo in una botfiglia con a grossi 
di noce moscada, ed egualmente così di chiovi di 
garofano come di cannella e di fiori di melagrano, 
il tutto ben polverizzato. Chiudi esattamente la 
bottiglia, e lascia queste polveri in infusione per 
tre giorni, in capo de*quali decanterai il liquore, 
e, ben chiarito che sia, lo infiascherai. Quando 
vorrai farne uso pe’ colpi di sole, ne verserai una 
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ventina (li gocce nel cavo della mano, e lo inspi¬ 
rerai fortemente per la via del naso. Si videro do¬ 
lori di capo e forti corizze disparire interamente 
sotto 1 uso di questo solo rimedio. 

CONCIA 

923. Concia de’cuoj .— Primieramente ti con- 
vien macerare le pelli recenti nell’acqua ; poi ra¬ 
schiarle, ripolirle e stirarle sopra un cavalletto. 
Ciò fatto, le spoglierai della borra, immergendole 
in un latte di calcina, il quale fac'lita la caduta 
de’peli (ma per altro alterando il cuojo), ovvero 
ponendole a macerare in un’acqua inacidita per 
mezzo di farina d’orzo, lisciatavi fermentare dopo 
d’essere bollita. Quella lieve infusione di polvere 
di concia onde s’è già fatto uso, e eli’è divenuta 
agra, può servir parimente a macerare i cuoj per 
agevolare questa operazione. In America insalano 
i cuoj recenti; e i Tartari li tengono in macero in 
siero di latte inacetito. 

Quando si cava la borra al cuojo, bisogna 
levarne via l’epidèrmide raschiando con un coltello 
a due manichi ; siccome questa epidermide è im¬ 
permeabile al concfno, non avrebbe effetto la concia 
dal lato esterno. Indi si pongono le pelli a rigon¬ 
fiare in acqua di calcina, 0, meglio ancora, in acque 
rendute acide dall’orzo, o dalla segale, 0 dalla 
vecchia polvere di concia, 0 da una piccola quan¬ 
tità d’acido solforico, secondo insegna Macbride 
Rigonfiate che sieno queste pelli, s ’|,anno a raschiar 
nuovamente dalla parte interna per raderne via 
tutte le particelle carnose e adipose che vi si po¬ 
tessero trovare. Poi si gettano ancora in una leg¬ 
giere infusione di polvere di concia, la quale le 
rassoda. 
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Trattasi allora «li ^turarle boli bene di con¬ 
cino nelle fosse. Laonde si piglia della scorza pol¬ 
verizzata di giovani rami di quercia ; se ne mette 
un suolo nella fossa, e sopra vi si fa un suolo di 
pelli, proseguendo cosi alternativamente; poi si 
caricano le pelli con pietre, e ci si versa dell’acqua 
a fine d’umettare la massa. La combinazione ha 
luogo lentamente. In capo a q 'alche mese , si ri- 
movotio le pelli, si sostituisce del concino nuovo al 
vecchio, e si collocano di sotto le pelli ch’erario 
di sopra. Passato un tempo sufficiente, si ritira 
dalle fosse il cuojo conciato, si fa prosciugare, e si 
appresta per farne traffico. 

Allorché si versa una forte decozione di pol¬ 
vere di concia nelle fosse, la concia ha luogo pii'i 
prestamente. Si ricchieggono fino a 6 lib. di pol¬ 
vere di concia per ogni libbra di cuojo: ed una 
pelle dopo che è conciata e secca, si trova aver 
perduto quasi la metà del suo peso primiero. 

Benché l’infusione molto carica di conc’no 
possa bastare per conciar le pelli, secondo Séguin, 
tuttavia si vede ch’esse inzuppansi troppo di acqua, 
rimangono spugnose, e , seccando, s’increspano e 
incrojano; laddove conciando le pelli con la polvere 
di concia in sostanza, una porzione di essa le pene¬ 
tra e assoda. Il Macbride faceva la sua infusione 
di polvere di concia nell’acqua di calce; ma que¬ 
sta terra alcalina, combinandosi col conc’no viene 
alterando il cuojo. 

Concia delle pelli c delle pellicce. — 
V’ha poche nazioni le quali abbiano portato si avan¬ 
ti, come i Russi, l’arte di preparare le pelli e le 
pellicce. I Baschiri ed i Calmucchi conoscono pure 
un ottimo metodo di preparazione* Ecco i processi 
a cui s’attengono: 
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Per preparare diligentemente le pelli d’agnel¬ 
lo fine, si comincia dal lavarle in acqua tiepida; 
e. dopo averle distese all’aria per lasciarle prosciu¬ 
gare un poco, si rinettano raschiandole con una 
lama ottusa di coltello. Questa operazione ha per 
iscopo non solo di spogliare le pelli delle fibre 
aderenti, ma oziand'o di disporle a ricevere con 
maggiore facilità ii latte onde vogliono essere im¬ 
bevute. Indi si distendono nuovamente all’ aria, 
dalla parte del pelo, e si aspergono per tre giorni 
con latte di vacca inacidito e salato. Questa ope¬ 
razione si replica tre o quattro volte al dì ; ed il 
quarto, si lasciano seccare interamente, e si stro¬ 
picciano con mano è sulle ginocchia per renderle 
pieghevoli e morbide. Da poi si appendono sopra 
una corrente di fumo, affinchè resistano meglio 
alla pioggia, nè possano venir alterate dall’umidità. 
A tale elfetto, si cava una piccola fossa, dove si 
getta delle legne fi-acide,’del letame secco od altre 
sostanze da far molto fumo, e spezialmente de’ca¬ 
cherelli di montone. Si piantano intorno alla fossa 
certe pertiche, le quali, unite alla loro sommità , 
formano come una piramide, che viene d’ogni parte 
coperta di pelli, sicché il fumo non possa trovar 
luogo da sfuggire; si rivoltano di tempo in tempo, 
acciocché il fumo vi penetri egualmente da per 
tutto; e in capo ad un’ora le si levano via. Sicco¬ 
me allora sono un po’ durotte, si torna a stropic¬ 
ciarle. Finalmente vi si dà una coperta di creta in 
polvere, si raschiano e si lisciano con coltelli ta¬ 
glienti ; s’impiastrano di bel nuovo di creta, e si 
scamatano, a fine di ripolirne il pelo. 

Minor diligenza si usa nella preparazione del le 
pelli ordinarie: si versa sopra di esse un miscuglio 
di cenere e d’acqua salata, che è piùo meno cau¬ 
stica , secondo la grossezza della pelle. Si lasciano 
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in questo stato per una notte; il di seguente, si 
raschiano, e vi si distende sopra, in più volte, del 
latte inacidito; poi si lasciano seccare, si stropic¬ 
ciano , e s’imbianchiscono con la creta. 

Per ciò che spetta a’cuoj di bue odi cavallo, 
generalmente adoperati per le bardature, i Cal¬ 
mucchi li conciano nel modo seguente : 

Tengono le pelli ancor fresche nell’acqua 
bollente tino a tanto che se ne distacchi il pelo; e 
le coprono anche di cenere per ottenere il mede¬ 
simo line. Le raschiano d’ambe le parti con coltelli 
taglienti ; le lisciano più che sia possibile, e la¬ 
vano in acqua corrente: indi le lasciano in molle 
per una settimana e più in latte inacidito e un po’ 
salato. In tal modo si preparano le pelli sottili da 
far coregge, stivali ec. 

Col cuojo di bue, massime con la parte del 
dorso, si fabbricano vasi e bottiglie che hanno la 
durezza dell’osso, e di cui i Calmucchi fanno mollo 
U'O. A tale effetto, distendono le pelli al sole di 
mano in mano che le cavano fuor dell’acqua; le 
tagliano in pezzi -convenienti alla dimensione de’ 
vasi che vogliono fabbricare: le cuciono, mentre 
che sono ancora umide, con libbre d’animali; poi 
le l'anno intéramente seccare a cabr di fumo ; il 
cbe le rende sì dure e trasparenti come l’osso. 1 
Calmucchi in questuiti ma operazione soffiano con¬ 
tinuamente ne’ detti vasi, ovvero li riempiono di 
cenere e d’arena. Sogliono pure ornarli di bei fregi. 
(Daclin; Bullctl. de la socictc d’encouragemcnt) 

CONFETTI 

9^5. Per far confetti d’ogni specie, bisogna avere 
una catinella di rame con una maniglia per patte 
onde sostenerla in aria, ed un manico lunghetto 
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nel mezzo che serve a maneggiarla con facilità. 
Si pone sotto a questa catinella, sospesa in aria pei 
mezzo (li due corde, un barile d’ un solo fondo, il 
quale contiene un braciere, il cui fuoco non è lon¬ 
tano dalla catinella più di tre o quattro pollici. 

Ciò disposto, si lanno i confetti con una pasta 
composta di zucchero, frutte od altri ingredienti 
i>en pesti e incorporati collo zucchero, e si pon¬ 
gono i pezzetti di questa pasta, ridotti in pallottoline 
a piacimento, nella catinella, in cui debb’essere 
tanto zucchero cotto a giulebbe da coprirne tanto 
o quanto la superficie; si agita con diligenza la ca¬ 
tinella, finché questo primo suolo si cominci a sec¬ 
care; si rimette dell’altro zucchero colto parimente 
a giulebbe nella catinella, sotto cui si vuol man¬ 
tenere un calor moderato; vi si rotolano per la se¬ 
conda volta i confetti, si fanno di nuovo seccare, e 
cosi si viene a dar loro una nuova coperta di zuc¬ 
chero. Alla stessa guisa ve ne darai una terza ed 
una quarta, e in somma quante ne giudicherai a 
proposito, affinchè i confetti ricevano quella gros¬ 
sezza e quella quantità di zucchero che si conviene. 
{Le maitre d’hótel confis.) 

CONFETTURE 

926. Confettili a delle Indie. — Gl'ùigredieiiti 
che servono a Comporre questa pasta, sono: 2 lih. 
di farina; altrettanto di zucchero; una lih. di man¬ 
dorle, ed egualmente di scorze tagliuzzate di cedro. 
Allorché si fa uso del butirro, la quantità di esso 
è 8 in io once. Si fa col zucchero un si toppo chia¬ 
rificato , e non si mischiano le scorze di cedro 0 di 
melarancia, confettate separatamente, al resto della 
confettura , se non al momento di’ essa è mezzo 
cotta. Prima di levarla dal fuoco, vi si spruzza 
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dell acqua rosa per renderla soavemente fragrante. 
Si cuoce a luoco chiaro e lento. Avanti (l’aromatiz¬ 
za ila , vi si mischia un poco di butirro strutto.— 
Giova questa confettura a’ convalescenti, alle puer¬ 
pere, a’ vecchi, ed a soggetti estenuati. 

927. Confetture senza zucchero. Togli : 12 
once di carbone; pestalo grossamente, dopo averlo 
lavato due volte ; mettilo in una catinella con 6 
litri d’acqua di fonte; aggiugni 6 libbre di buon 
mele di quell’anno; fa bollire per un’ora; indi 
passa il siroppo per panno lino, e gettavi dentro i 
tuoi frutti in sufficiente quantità e debitamente 
preparati. Fa bollir questo mescuglio per una mez¬ 
z’ora, avvertendo di tramenarlo con una scumaruola; 
quindi passa per un tovagliolino, ed avrai un li¬ 
quore chiaro e limpido. Uopo aver di nuovo ripu¬ 
lsa la catinella, rimetti a fuoco il stroppo e fa bol¬ 
lire ad un grado di cottura maggiore di quello che 
si pratica allorché si adopera il zucchero. 

In questo modo si può far la gelatina di ribes, 
hi marmelata di susine, d’albicocche, di ciliege ec. 
{Desaiu ; Pkann.) 

CONFEZIONE GIAPPONESE 

928. La confezione giapponese e. un elettuario 
stomachico, che viene raccomandato in diversi casi. 
Per farla, piglia un etlogramma di cacciò; 6 etto¬ 
grammi di radice di tormentilla ; altrettanto così 
di noce moscada, come d’incenso; 4 grammi d’op- 
P*o sciolto in sufficiente quantità di vino di Por- 
f ?galb ; un ettogramma e 3 decagrammi di siroppo 
comune; e finalmente altrettanto di conserva di 
r °se. Mischia il tutto con diligenza ; ed avrai un 
potente rimedio, che si piglia alla dose di un gram- 
L,a duo a quattro, e che si può sostituire con 
v antaggi° al diascordio. ( Buchili/ y Mcd. elomest.j 
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CONIGLIER A. ART IFIZIALE 

qaq. Si sceglie un boschetto, nel cui mezzo 
si fa un cumulo di terra in tondo, del diametro al¬ 
meno di 60 piedi. Il meglio è di portarvi della 
terra, la più sabbiosa che aver si possa, e disporla in 
modo che verso il mezzo del circolo si alzi un otto 
piedi, facendo che il pendio abbia luogo verso la 
circonferenza: si mazzeranga questa terra di mano 
in mano che viene apportata; indi vi si costruisce 
dintorno un muretto con arena e calcina, a fine di 
impedire che la terra non si scoscenda. ( Encycl . 
mcth. ) 

CONSERVAZIONE DELLE SOSTANZE 
VEGETALI ED ANIMALI. 

qdo. Il metodo pubblicato dal sig. Appert, e 
che si pratica con tanto buon successo sopra tutti 
i legumi e assai frutti per conservarli freschi lun¬ 
ghissimo tempo, consiste nella concrezione della 
pellicola o involucro di questi corpi ottenuta per 
via del calore. Con tal mezzo, la parte glutinosa e 
fermentabile di questo involucro rimane inattiva, 
e impedisce che l’interno del frutto o del legume 
non si corrompa. A tnle "detto, si pigi' 3 un lorte 
recipiente di vetro; vi s’introduce della carne fer¬ 
mata (cioè che abbia ricevuto una prima cottura), 
o legumi bislessati, o piselli, o frutti non cotti ec., 
infmo a tre quarte parti del recipiente, e si chiude 
ermeticamente con sughero ben lutato con mastico, 
e assicurato con fil di ferro. Dall’esattezza di que¬ 
sto primo apparecchio dipende tutto l’esito dell’o¬ 
perazione. Indi si sottopongono gradatamente que¬ 
sti vasi di vetro, inviluppati in un saccodi tela 
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forte, al calore dell’ acqua bollente per più o meu 
tempo, secondo la durezza o la grossezza delle Co¬ 
stanze, e lincile si possa presupporre clie siano colte 
nel loro proprio umore.— Le pesche, le albicoc¬ 
che, i frutti che hanno granellarsi conservano con 
questo medesimo metodo nello stato di candito, 
cbe sviluppa il loro principio zuccheroso come la- 
rebbe la maturazione.— L’effetto essenziale del 
metodo del sig. Appert si è di spogliare i vasi 
contenenti i corpi che si vogliono conservare, d’o- 
gni minima parte d’ossigeno atmosferico. — Allu 
stesso motlo si conserva il mosto, senza che fermenti 
il latte, la carne, ecc. ecc. 


CONSERVE E CONFETTURE 
IN GENERALE 

q 3 i.Sì la qualunque specie di conserva pe¬ 
stando le sostanze vegetali con cui si vogliono com¬ 
porre le conserve , in mortajo di marmo .on pe¬ 
stello di legno; e fatto che se n’abbia una pasta 
molle, vi si aggiunge tre volte il suo peso di zuc¬ 
chero in polvere, versandolo a poco a ix>co e 
continuando a pestare. 1 * 

Per le conserve di scorre di melarancia, di 
cedro, ec., prima di pestar le scorre nel mortajo 
bisogna raschiarle ; _ e per quelle di rose, di fi„; 
di lamentio, d assenno, ec., si dee prima di tutto 
. spogliare i fiori degli steli e de’calici, 
fn A Q . uant0 a ^ e confetture, le si preparano in- 
fondendo o bollendo i vegetabili freschi da priina 

1,, act l“ a ’ e q u »«l' »> un siroppo od in una so- 

i frni l ! e v /U J Ccher0 - Lo 8C °P° si è di conservare 
rutti liquidi o secchi : si hanno liquidi allorché 
lasciano ucl stroppo ; si hanno secchi allorché si 
uvano iuon del siroppo e vi si lascia candire il 
bucchero d intorno. (Mèd, doni, de fiuchan) 
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N. B. Por la fabbncazione delle conserve e 
delle confetture, si veggano i nomi delle sostanze 
che uè formano la base. 

CONSUNZIONI E SPUTI DI SANGUE 

q3a. Piglia 8 marroni, de* più belli, cotti nel- 
V acqua e sgusciati ; fa leggermente bollirli in un 
bicchier di latte ; indi passa pei istaccio ; e così 
avrai una decozione che farai bollire un altra volta 
in un altro- bicchier di latte: aggiugni allora un 
pezzetuTdi cannella ed un tantino di zucchero ; fa 
spumeggiare il liquore, e bevilo così caldo. Questa 
bevanda, che mollo si rassomiglia al cioccolatte, è 
indicatissima per le malattie del petto, le consun¬ 
zioni , gli sputi di sangue, ec- ( Dori. Guisard de 
Montpellier) 

V estratto di ginepro e il sugo di coscia di 
castrato arrosto sono parimente raccomandati nelle 
consunzioni. 

CONTUSIONI 

g33. Rimedio per le contusioni.-- Piglia una 
mezza candela, un mezzo bicchiere d’aceto fortis- 
tissimo, ed un pugno di sale. Fa bollire il tutto 
insieme, e ugnine la parte contusa , tre volte al 
<tiomo, con un panno lino da applicatisi poscia 
esso stesso. Bisogna adoperare questo empiastro più 
caldo che sia possibile; e se la contusione è ad un 
piede, sarà necessario di tener la gamba in perfetto 
riposo per un giorno almanco. Indi si potrà rinno¬ 
vare l’applicazione di questo rimedio per alcuni 
giorni audando a letto. (Bill. pkys. àcori.) 

Nelle ammaccature leggieri, basta far de’ 
fomenti alla parte percossa con aceto caldo, cui sia 
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aggiunto un tantino d'acquavite o di rhuin, tenen¬ 
dovi sopra costantemente de’piumacciuoli inzup¬ 
pati nel detto mescuglio. 

Alcuni contadini usano applicare sulle con¬ 
tusioni recenti un cataplasma di bovina, il quale 
in vero produce buoni effetti anche nelle forti am¬ 
maccature. 

Se la contusione è violenta, si fanno de’ fo¬ 
menti alla parte con aceto ed acqua, e vi si applica 
un'cataplasma di mollica di pane, fior di sambuco 
e camomilla in una porzione eguale d’acqua e*d’a— 
ceto. Questo cataplasma conviene soprattutto allor¬ 
ché la contusione è accompagnata d’una piaga. Si 
dee rinnovarlo tre o quattro volte al giorno. 

Oltre a questo trattamento, è d’uopo una 
regola conveniente di vivere : cioè non s'ha a far 
uso che d’alimenti leggieri e rinfrescanti, e di be¬ 
vande aperiti ve, come sarebbe il siero di latte rad¬ 
dolcito con miele, un decotto d’orzo, ec. (Man. de 
sante ) 

CORALLO 


934- Polvere di corallo pei denti. — Piglia 4 
dozzine d’ossa di seppia, 2 mattoni ben rossi e 
mo to friabili, 2 hbbre di lacca in lastrette, una 
libbra di lacca carminiata, 4 once di chiovi di ga¬ 
rofano, 2 once di coriandoli, ed altrettanto di legno 
rosa (bois de Khode). Pesta ben bene tutti questi 
mgredienti, e passa per istaccio di seta. 

935 . Altra .— Piglia ^ lib. di pómice calcinata, 
corallo bianco, (Tossa di seppia, di cremor tar- 
ro, di radice d iride fiorentina; 2 once di sale 
ammon aco; un grosso d'ambra grigia, di cannella, 

1 curiandoli, di chiovi di garofano e di legno rosa : 
pesta ben bene queste materie in un mortajo, e 
passa per istaccio di seta. 
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<j 36 . Altra. — Piglia lib. i a di cremor di tar¬ 
taro; once 4 d’allume usto; once 2 di cocciniglia; 
grossi 4 di cliiovi di garofano; altrettanto di cannel¬ 
la; once 1 di legno rosa,educo tre gocce d’essenza 
di rose : pesta esattamente ogni cosa insieme, e 
passa per istaccio più volte. ( Parf. ìmpàr.) 

937 . Polvere di corallo anodina. — Togli: 
corallo rosso e bolo armeno, un’oncia per ciascuno; 
oppio, un’oncia; mirra, 6 once; cascarilla, 4 once; 
ed egualmente così di cannella, come di cliiovi di 
garofano. Riduci appartatamente tutte queste so¬ 
stanze in polvere; indi mischiale insieme, passa per 
istaccio, e serba in una boccia.— Questa polvere 
giova nelle diarrèe, dissenterie, pleuris'e, coliche 
di stomaco; ed e calmante, astringente, diaforeti¬ 
ca. La dose e di 18 grani a 4 8 - 

CORNIOLE 

938 . Maniera di conciar le corniole come le 
olive.— Allorché le corniole cominciano a pigliar 
sull’albero un colore un po’rossigno, si raccolgono 
le più grosse e più lunghe; si nettano con un pan¬ 
no lino morbido e bianco, e si lasciano appassire 
un poco in ca<a: indi si riempie un vaso con acqua 
di fiume o piovana, entro cui si getta tanto sale di 
cucinai quanto se ne può sciogliere dailacqua: ciò 
fatto, si pongono le corniole nella salamoja, e vi si 
sparge sopra finocchio e foglie di lauro. Si lascia 
il vaso in luogo temperato fino a tanto che le cor¬ 
niole abbiano contratto il sapore ed il colore delle 
olive del Mezzodì; poscia si ripongono in vasi di 
vetro, e si serbano in lato fresco. ( Bibl.phys. écon.) 
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CORNO 

9.39. Metodi per preparare il corno. — Noi 
qui non parleremo fuorché de’metodi per ammol¬ 
lire il corno, tagliarlo, e saldarlo. Nella China si 
fanno molte lanterne di come, lasciando macerare 
questa materia fieli’acqua, a fine di separarne il 
nucleo che lo riempie. Questa operazione si fa in 
1 ò giorni d estate, ed in un mese d'inverno. ludi 
si prende il corno per la punta, e si scuote forte¬ 
mente a fine di farne cadere il nucleo. Ciò con¬ 
segui, bisogna segarlo per lo lungo su la parte 
piatta, dopo d’averlo lasciato bollire nell’acqua per 
mezz’ora. I pezzi segati si gettano di nuovo in 
acqua bollente per rammollirli. 

94 Maniera di fendere il corno. — Si fende 
Il corno con uno scarpelletto su cui si batte col 
martello. I pezzi grossi si dividono in tre lamine; 
quelli più sottili, in due. Le corna degli animali 
molto giovani, le quali non hanno più di due linee 
<U grossezza, non si fendono. 

I pezzi di corno cosi ridotti si tengono in ma¬ 
cero nell’acqua bollente; e tosto che si sono ram¬ 
molliti, con uno strumento da taglio si rende tutta 
uniforme la loro grossezza. Indi si gettano di nuovo 
noli acqua bollente per renderli ancor più teneri, 

0 Analmente si soppressane. 

94 1 • Maniera di soppressare il corno. — Per 
8 Uest a operazione si fa uso d’una trave sei piedi 
Un ga, larga due, e grossa 18 (follici, nel cui mezzo 
Sl fa un buco quadrato di 9 pollici di diametro. In 
Questo buco si pongono le lamine di corno, l’una 
,s °P ra l’altra, separandole però con lastre di ferro 
p Id°. Lo spazio die non è occupato dalle dette 
a mine, vuol essere empiuto di pezzetti di legno 
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e opponi che vi si fanno entrare di forza a colpi 
di martello, c che servono ad appianare le làmine, 
cu le quali si fa quindi agire lo strettojo. 

94 2 - Maniera di saldare il corno .— Per sal¬ 
dare delle làmine, di corno in guisa da non se ne 
accorgere nessuno, 1* operajo si colloca vicino al 
fornello che serve a scaldare certe tanagliette de¬ 
stinate a questa operazione. Dopo aver sufficiente- 
mente scaldato il corno sopra ’l fuoco, si raschia 
la parte esterna delle due làmine che si vogliono 
unire, l’una rivolta in sù, e l’altra in giù, fino a 
che i due pezzi si combacino esattamente: l’orlo 
di ciascuna làmina avrà quattro linee d’ ugnatura. 
Preparate che sieno in tal modo le làmine, l’ope- 
rajo piglia le sue tanagliette calde, e le appoggia 
lungo'l’orlo delle due làmine die gli vengono pre¬ 
sentate nella posizione conveniente. Se i pezzi si 
combaciano esattamente, si umetta 1* orlo che si 
vuol saldare, e quindi si fanno giocar le tanagliette: 
in tal guisa si ottiene un accozzamento sì perfetto 
delle due làmine, che l’occhio non se ne avvede. 
Terminata la saldatura, si raschia la superficie con 
un ferro fatto a posta, a fine di levarne via le ine¬ 
guaglianze; indi si puliscono strofinandole con tri- 
polo stemperato nell’ acqua. 

943 . Maniera di dare al corno l* apparenza 
della tartaruga .— Si puòtignere il corno di dif¬ 
ferenti colori che lo facciano rassomigliare alla 
tartaruga ; ecco i mezzi che si adoperano : 

(t.° Una dissoluzione d’010 nell’acqua regia 
(acido nitro-muriatico ), sparsa sulla superficie del 
corno, gli comunica un color rosso. 

(a.° Una dissoluzione d’ argento nell’ acido 
nitrico produce un color nero. 

(3.° Una dissoluzione di mercurio fatta a caldo 
nell’acido nitrico tigne il corno in bruno. 
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944. Maniera di gettare informa il corno .— 
La raschiatura del corno si può riunire in coi)*» 
solido, e gettare in forma come la tartaruga ; nel- 
F un caso e nell’altro bisogna aver l’avvertenza di 
non toccarla colle dita, nè con corpi grassi, se vuoisi 
che P unione riesca perfetta: laonde, lavando que¬ 
sta materia piìi volte in acqua calda, si dee vol¬ 
gerla e rivolgerla con forchette di legno. La tempe¬ 
ratura per conglutinare la raschiatura di corno nelle 
forme debb* essere pii» alta di quella che occorre 
per fondere la tartaruga : non è però ancora ben 
determinata: e quindi si fa uso di certi apparecchi 
costruiti a bella posta, a fine di non calcinar la 
materia. ( Bullct . de la Società 1fencour.) 

CORNO DI CERVO 

945. La raschiatura del corno del cervo sommi¬ 
nistra ottime gelatine che si ottengono per mezzo 
di lunga cottura. Se ne prepara altresi una polvere 
che si fa bollire nell’ acqua, e poi seccare. E fi¬ 
nalmente se ne cava uno spirito volatile, chiamato 
spirito volatile di corno di cervo, il quale, combi¬ 
nato con sai volatile di succino, acquista il nome 
di spirito volatile di corno di cervo succinato. ( Bu - 
chan ; Mèd. dom.) 

CORROBORANTE 

946. Piglia del pane eccellente, corteccia e 
midolla, che non sia innarsicciato, ma però ben 
cotto, e fatto con buon fior di farina di frumento; 
taglialo in fette sottilissime, e falle abbrustolare a 
fuoco vivo e senza fumo, sinché la mollica sia sec¬ 
chissima e ben tostata, senz’aver niente di bruciato; 
riducile in polvere grossa, e mettine una libbra 
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hi una cucùrbita di vetro con 4 once di bacche (li 
ginepro maturissime, secche, scelte ed acciaccate: 
aggiugni a lib. d'acquavite tirate da 20 lib. di 
vino eccellente; adatta sulla cucùrbita un vaso di 
molta tenuta senza lutar troppo esattamente le 
giunture, affinchè il gas possa uscirne. Metti in 
digestione per 4<> giorni in letame di cavallo; e, 
dopo aver ben lutata la cucùrbita e messovi sopra 
un cappello rostrato e lutato esattamente, in luogo 
del recipiente di prima (clic avrai tolto via), distilla 
a fuoco moderato ed eguale fino all’ ultimo grado 
di secchezza tutte le sostanze che vorranno passare, 
in un gran boccale ben lutato intorno al rostro del 
cappello ; indi separerai per mezzo della rettifica¬ 
zione lo spirito, la flemma e l’olio che serberai a 
parte. Riponi la flemma sul capo morto, e lasciala 
in digestione per otto 0 dieci giorni ; poi decanta 
tutto il liquore in un’altra cucùrbita, e distilla a 
siccità per avere il sale. Replica questa operazione 
finché il capo morto non dia più sale, e serba la 
flemma per servir di veicolo: rimetti lo spirito, il 
sale e l’olio in digestione per 4° giorni ; ed avrai 
un’essenza squisita che ti servirà d’eccellente cor¬ 
roborante e di tonico preziosissimo. Alla dose di 
aa, 3o, 4® e 60 gocce richiamò in vita parecchi 
moribondi. 

Ne è raccomandato l’uso nel brodo per una 
settimana ad ogni cambiamento di stagione. (TJab¬ 
bi Rosseau) 

CORTECCE 

y'fj. Come e aliando s’hanno a raccogliere 
le cortecce per 1 uso della medicina .— Il più 
delle volte si raccoglie la corteccia esterna ed in¬ 
terna sema separarle, e si adoperano in questo 
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stato, come la corteccia di sambuco, di; quercia ed 
altre. Tuttavia si sceglie talora la sola buccia in¬ 
terna, come quella di ébulo, di noce, ec. 

Il tempo più favorevole per la raccolta delle 
cortecce è quando la pianta comincia a germoglia¬ 
re , ed il succhio, affluendo solto la corteccia , la 
scosta spontaneamente dalla parte legnosa. Le cor - 
tecce raccolte dopo la fine dell’inverno sono le più 
stimate. (F. Carbonella Elem. de pliarm.) 

948. Termine della durata delle cortecce f e 
monterà di riporle. -—Le scorze legnose, e mas¬ 
simamente le balsamico-resinose, ponilo reggere 
per più anni, senza perder nulla delle loro virtù; 
ma si dehbono gettarviale scorze più sottili ed aro¬ 
matiche,come quelle della cannella, dal momento 
che incominciano a perdere il loro odore. Le cor¬ 
tecce ind'gene più tenui, come sarehl»ero Tpielle 
d’esula, di sambuco, e simili, vogliono essere rin¬ 
novate ogni due anni. La reposizione delle cortecce 
non differisce punto da quella delle radiche. .< Idem) 

COSTIPAZIONE 

\ 

949. Rimedio per le costipazioni del ventre.— 
Piglia un’oncia di copparosa verde, e mettila in¬ 
nanzi al fuoco sinché la diventi bianca; riducila in 
polvere fine; ajgiugni un’oncia di polvere di gia- 
lappa, ed altrettanto così di sena, come dì cremore 
di tartaro ; mischiavi insieme una mezz’oncia di 
zénzero, 11 gocce d’olio essenziale di garofano, e 
siroppo di melarance quanto basta per dare al me* 
luglio la consistenza d’elettuario 

Se ne amministra ai bambini alla dòse di 
guanto è grosso un pisello; ed a’fauciulletti un 
1: |ntino su la punta (l’un coltello la mattina a (li- 
§ r Uno per un mese, tenendoli ben riparati dal 

freddo. n* 
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950. filtro. — Per far subito cessare una co¬ 
stipazione , si piglia una gallina, le si tira il collo, 
e si fa cuocere tutta intera, senza pelarla, in un 
litro d’acqua. Questa cottura si dee fare a bagno¬ 
maria in un recipiente chiuso esattamente con 
colla di farina; indi si passa il brodo per panno 
lino senza espressione, e 1 ’ ammalato lo berrà in 
più volte. Questo rimedio è ottimo contra le co¬ 
liche violente. ( Le Doct. Ovelgan ; Ephèmér 
d? AUemagne) 

951. Altro. — Un tuorlo d’uovo mischiato con 
un poco di sale 0 di fiele di toro, e applicato in 
un mezzo guscio di noce suirombilico de’ bambini, 
ha virtù di solver loro il ventre. (Bach’ oz; Traitè 
ècon. des ois. de basse-cour) 

Del resto i lavativi ed i blandi purganti sono 
i migKori rimedj contro le costipazioni del ventre. 

COSTOLE 

g 5 a. Si distinguono due sorte di costole; quelle 
della bietola, che sono la parte più dura che é nel 
mezzo delle foglie, le quali si buttano via; e quelle 
molto più grandi conosciute sotto il noine di cordo¬ 
ni di Spagna, e che sono le più stimate. Nell’una 
e nell’altra specie, le più bianche e più grosse 
sono tenute per le migliori, e si mangiano con su¬ 
go, 0 midolla, o cacio parmigiano, ecc. ( Almanach 
des gourmands ) 

Le costole si conservano allo stesso modo che 
i cilriuóli; ma richieggono una cautela di più, cioè 
bisogna diligentemente mondarle di tutti i fila¬ 
menti. 
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COTOGNE ( Mele cotogne) 

q53. Ratafià di cotogne. — Versa in un reci¬ 
piente una pinta di sugo di cotogne più chiaro e più 
limpido che si possa, una pinta d’acquavite, 4 once 
di zucchero candito, e un’ oncia per sorte di can¬ 
nella, garofani, maiz e curiandoli, acciaccati e me¬ 
scolati insieme. Lascia stare per 1 5 giorni il detto 
recipiente in un letamajo, e poi feltra. ( Sonnini 
pere, liquor.) 

g54* Gelatina di cotogne. — Piglia delle co¬ 
togne sane, ma non ancora perfettamente mature; 
nettale con panno lino bianco, tagliale in pezzi, 
pesane 6 libbre, e fa cuocerle in 5 pinte d’acqua. 
Ben cotte che sieno, versale in uno staccio sovrap¬ 
posto ad una catinella ; pesa 6 lib. di sugo, e ag¬ 
gi ugni vi 3 lib. di zucchero; fa cuocere il tutto in¬ 
sieme fino a consistenza di gelatina, avvertendo 
che il fuoco sia moderato, affinchè la gelatina ab¬ 
bia tempo di rosolarsi : ciò ottenuto, riponila cosi 
calda in vasi adattati. 

qfSS. Marmclata di cotogne , o sia cotogna- 
to .'—Piglia mele cotogne, le più belle e più gialle 
che ti riesca d’avere; e fa cuocerle cosi intere fin¬ 
ché siano divenute molli; allora sbucciale, e, dopo 
passate per istaccio, falle prosciugare. Fa cuocere 
5 lib. di zucchero a gran piuma, e vèrsavi dentro 
4 lib. di cotogne; dimena cbn una spatola, e, dopo tre 
0 quattro bollori, riponi il tuo cotognato cosi caldo in 
vasi di maiolica, e noi coprire se non il giorno ap¬ 
presso. — Allo stesso modo si fa il cotognato rosso, 
fuorché bisogna aggiugnervi un tantino di coccini¬ 
glia preparata avanti che vi si metta lo zucchero. 

956. Composto di cotogne alla borghese. — 
Getta in acqua bollente tre o quattro cotogne, 
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secondo che sono piti o men grosse ; falle bollire 
insino a tanto che s’arrendano sotto le dita; attil¬ 
lale in acqua fresca; indi tagliale in quattro parti, 
sbucciale, e levane via i torsi; mettile in una pen¬ 
tola con un poco di zucchero chiarito ; e come le 
ti parranno abbastanza cotte, riponle nella confet¬ 
tiera col siroppo, e presentale calde. 

957. Siroppo di cotogne. — Togli cotogne ben 
mature; levane via la lanuggine con un tovaglioli - 
no, e raschiale infino al torso. Passa questa raschia¬ 
tura con espressione per panno lino; versane il 
sugo che ne uscirà, in una bottiglia; esponi la bot¬ 
agli®, cosi aperta, al sole, ovvero al fuòco, sinché il 
sugo si sia affatto chiarito; ritira allora la bottiglia 
senza sciaguattarla; cuoci una libbra di zucchero a 
vento; piglia 4 once d’agro di cedro; gettalo nel 
zucchero, mischia il tutto insieme, e versalo in una 
bottiglia. 

f) 58 . Pasta di cotogne .— Piglia cotogne ben 
mature, sbucciale e cavane i torsi ; falle cuocere 
in poca acqua; indi mettile a sgocciolare in un co- 
latojo minutamente traforato, e soprapposto ad un 
vaso per ricevere ciò che ne uscirà fuori di mano 
in ujano che spremerai e rivolgerai le tue cotogne: 
passato thè sia il tutto, gettalo in una catinella 
benissimo netta; fa prosciugare a piccolo fuoco, 
dimenando continuamente colla spatola per ogni 
verso, per timore che non bolla , finché t accorgi 
che le cotogne comincialo a seccare (il che si ri¬ 
conosce dal vedere che le cotogne non s’appiccano 
pi,', alla catinella); indi aggiugni una mezza libbra 
od anche un poco piò di zucchero in polvere; me^- 
scola ogni cosa insieme; e finalmente distendi la 
tua pasta sopra lastre di quella forma che vorrai, 
e fa seccare nella stufa.— In vece d’adoperare 
zucchero in polvere, potrai farlo cuocere a conserva 
e incorporarlo con la pasta, il che sarà meglio. 
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9.59. Pasta trasparente di cotogne (clareqnets 
de coings).— Piglia cotogne ben mature, sbuc¬ 
ciale, e cavane i torsi ; pesane 4 libbre, e fa cuo¬ 
cerle in due piate d’acqua : ben colte che sieno, 
tirale fuori per servirtene di far composte. G^tta 
nella decozione 1 torsi e le bucce delle tue coto¬ 
gne, e cuoci ('mattante che ri abbi una mai-melata 
0 conserva: allora versa in uno slaccio soprapposto 
ad una catinella. Fa cuocere lib. di zucchero a 
gran piuma; cola una libbra della tua decozione, 
e gettala dentro al zucchero; dimena ben bene, c 
lascia quasi raffreddare- Se il miscuglio non fosse 
abbastanza ros-o, aggiugni un pochette di coccini¬ 
glia. ludi versa in forme di vetro, e metti nella 
stufa. 

960. Pasta di cotogne scarlatta. — Fa cuo¬ 
cere in forno grosse cotogne intere; indi sbucciale, 
® passa per istaccio, comprimendole fortemente 
colla spatola; falle mezzo prosciugare in una cati¬ 
nella a lento fuoco; poi coprile, e finisci di prosciu¬ 
garle alle ceneri cal ie. Come siano diventate ro«se, 
aggiugni della cocciniglia preparata per accrescere 
maggiormente il loro colore. Stempera ben bene 
questa marmelata, e ponila di nuovo a fuoco, la- 
scianlovela stare fin tanto che più non s’appicchi 
alla Catinella. Cuoci a gran piuma tanto zucchero, 
quanto è il peso della marmelata, e mischia insie¬ 
me Pana cosa coll’altra finché il tulio sia ottima¬ 
mente incorporato. Rimetti a fuoco U raescuglio, e 
dimena continuamente; come dia segno di voler 
l>ollire, versa nelle forme a ciò disposte, e fa pro¬ 
sciugare nella stufa. 

961. Cotogne confeltilic in umido .— Togli 
cotogne ben mature, gialle e san? ; pungile colla 
punta d’ un coltello, e falle bollire nell’acqua in¬ 
fino a tanto die siano ben molli ; allora gettale in 
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acqua fresca; indi sbucciale e mettile a scolare; 
poi versale in zucchero cotto a giulebbe, coprile, 
e fa bollire a fuoco lento: di quando in quando bi¬ 
sogna tirarle indietro per dimenarle e incorporarle. 
Cuoci lo zucchero a perla, lascialo freddare, e ri¬ 
ponilo in vasi opportuni. Per una libbra di frutto 
si richiede altrettanto di zucchero : alcuni vi met¬ 
tono un bicchiere di vin rosso; altri una favilluzza 
di cocciniglia per rinforzare il colore. 

COTONE 

962. Maniera di tigncre il cotone in rosso .— 
Gl’Indiani sottopongono a certe preparazioni il co¬ 
tone filato, avanti di tignerlo in rosso. La prima 
cosa, Io immergono nel grasso di pesce che fanno 
spumeggiare per mezzo d’una soluzione di soda, e 

10 lasciano due giorni ammucchiato in questo ba¬ 
gno , dove si riscalda notabilmente. Il terzo dì, lo 
lavano, Io prosciugano, lo tuffano di nuovo nel detto 
mescuglio, e quindi lo appendono all’ aria, purcliè 
la pioggia noi vieti. Ripetono la stessa operazione 

11 giorno appresso per la terza volta ; e ne’ quattro 
giorni successivi, lo lavano quattro volte in una 
lisciva di semplice soda. 

Ciò fatto, si dà al cotone la prima tinta di 
verde d’oliva con foglie di scòtano. Si fa bollire in 
grandi caldaie 1 5 libbre di questa pianta per 3o 
libbre in circa di fil di cotone; si passa la decozio¬ 
ne ottenutane ppr istaccio, e si rimette, nella cal- 
daja, dopo averla ben bene ripulita ; vi si fa scio¬ 
gliere tanto allume, quanto è il peso del cotone; 
indi si tuffa in questo bagno bollente il cotone 
distribuito in matasse e disteso sopra certe sotto¬ 
coppe; s» appende all’aria per farlo prosciugare; 
si lava di nuovo, e di nuovo si fa prosciugare: allora 
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il cotone è sufficientemente preparato per ricevere 
la tintura in rosso. Per far questa tintura, si piglia 
robbia macinata quant’ è il peso del cotone da ti- 
gnere, s’impasta con 7 pinte di sangue, e si fa bol¬ 
lire in una caldaja : allora s’immerge il cotone in 
questa tintura, mantenendola bollente; e come ap¬ 
parisce che le parti coloranti lo hanno ben pene¬ 
trato, bisogna farlo asciugare; indi si ripone in vasi 
pieni di lisciva alcalina, che dee soprannuotargli 
e leggermente bollire. Il liquore che si perde, 
vuol essere continuamente rimpiazzato da una so¬ 
luzione novella di soda. Finalmente si risciacqua 
e si fa prosciugare il fil di cotone, il quale si trova 
allora perfettamente tinto in rosso. Questa serie 
d’operazioni suole occupare ventun giorno. (Bullet. 
de la Sociètè (C encourag. £ industrie nationak). 

963. Altra .— Il sig. professore Gueclin, per 
dare al cotone il bel color rosso d Adrianopoli, pre- 
' para tre soluzioni: la prima, di soda, abbastanza 
concentrata da mischiarsi immediatamente coll olio 
d’oliva; la seconda, di potassa, e la terza, di calce. 
Si versano queste tre soluzioni, per pàrti eguali, 
sul fil di cotone ; ed allorché le matasse ne son 
bene impregnate, si fanno bollire per tre ore in 
acqua pura ; poi si risciacquano in acqua corrente, 
e si fanno prosciugare. Allora si stemprano a 5 lib. 
di cacherelli di montone in òoo lib. dfr soluzione 
di soda, che si versa per uno staccio di crine sul 
cotone, a cui si dee preventivamente aggiugnere 
lib. 12 i-d’olio d’oliva: si strizzano le matasse su¬ 
bito che ne sono ben bene inzuppate, e si ripete 
tre volte la medesima operazione prima di lavarle. 
Frattanto si prepara una decozione di a 5 lib. di 
galle acciaccate ; tipieda che sia, vi si mette in 
macero il fil di cotone per a4 ore; poi si attorce , 
e, subito che è rasciutto, s’immerge in un bagno 
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composto di <*5 lib. d’allume di Roma, e d’alfret- 
Jante di seda. Si replica il medesimo processo due 
o tre giorni dopo, e si mette il cotone in un sacco 
di tela per risciacquarlo,durante la notte, in acqua 
corrente. Allora questo cotone è in ordine d’essere 
arrobbiato, il che si fa come segue: Si facciano 
bollire a scroscio per mezz’ora i 5 lib. di cotone in 
i 200 a i4oo lib. d’acqua di fiume, 20 lib.disan¬ 
gue di bue ancor fluido, e 55 lib.di buona robbia 
macinata; indi si lavino le matasse, e, come le 
siano asciutte, se ne inforzi il colore,.facendole in 
prima passare per una lisciva di potassa, e pei bol¬ 
lire un cinque 0 sei ore con acqua di sapone in 
una caldaja ben coperta. 

Il cotone tinto con questo processo presenterà 
uri colore così vivo e solido come il più bel rosso 
d’A lrianopoli. ( Idem ) 

CREMA 

964. Maniera di far la crema .— Messo die 
abbi il latte, onde vuoi cavare la crema, in cati¬ 
nelle molto spante, lancialo in perfetto liposo; pri¬ 
ma della coagulazione del butirro, leva via le parli 
più dense del latte che salgono alla sua superficie, 
e versale in vasi cilindrici stretti di bocca, clic ap¬ 
penderai Ilei pozzo, 0 terrai nell’acqua fresca sino 
al momento di fare il butirro. Lascia scolare il siero 
che sarà precipitato al fondo de* vasi, leva !* crema 
e riponila in boccali per conservarla sino all’ora di 

servirtene. 

Bisogna por mente che siccome il primo latte 
che si mugne, non è sì buono e non contiene tanta 
crema, quanta l’ultimo, è bene di lasciar che il 
vitello poppi per qualche tempo. 


Alcuna massaje hanno avvertito. che ima 
cucchiajata d’acqua, in cui sieno bollite delle p a - 
*ate, essendo versata nel latte, non solo contribuiva 
a far meglio separare la crema, ma rendea quindi 
più facile il levamela. {Mag. mcdico-domest.) 

9 ^ 5 . Crema con zucchero .— Piglia un litro 
di latte, ovvero un mezzo litro della prima crema 
ed un’oncia e mezza di zucchero; fa bollire insie¬ 
me a riduzione d’ una terza parte. RalFreddato che 
sia un poco il liquido, aggiugni un tantino di pre¬ 
same intriso con acqua in un cucchiajo; mescola 
ben bene, e passa il tutto per istaccio. Poni il piatto 
che ha ricevuto la crema, alle ceneri calde; adat¬ 
tavi un coperchio, e copri ancor esso di ceneri 
calde; lascialo; stare così tinche la crema si sia 
,a PP'gliata; e da ultimo portala in luogo fresco a 
raffreddarsi del tutto. (Dici, des mcnages) 

^66. Crema dibattuta, o panna montata } o 
^ti,nelle con jrugole, o lamponi.— Dibatti ben 
^"c un litro di fior di latte; di mano in mano che 
• punteggia, levalo colla scumaruola e mettilo in uno 
8 acc i°» sotto cui sia un piatto per ricevere ciò che 
ne scola. Dibattuto che abbi tutto il fior di latte 
piglia due manate di fragole 0 di lamponi benis- 
suno mondati ; passa per istaccio con espressione- 
aggntgm f once di zucchero fine, e mescola insie^ 
me ogni cosa. Un momento prima di presentare 
questo latticinio, torna a dibatterlo. ( U cuùinièn 
vourgcoisc ) 

Crema delle Iìarbadc ,• — Crema di cioccolata 
tc > Crema di cedro, ccc. Vedi sotto queste 
parole. 


a58 


CRF. 


CREMORE DI TARTARO 

967. Piglia del tartaro (feccia del vino), e fa 
scioglierlo in acqua bollente. Feltra; e, mediante 
il raffreddamento, otterrai de’cristalli ancor rossi. 
Fa sciogliere di nuovo questi cristalli con acqua 
bogliente, stemperandovi cinque 0 sei parti d’ar¬ 
gilla bianca per 100 parti di tartaro. L’argilla s’im¬ 
possessa della parte colorante, e si ottengono cri¬ 
stalli assai bianchi, i quali tu devi esporre aU’aria od 
al sole , affinchè s’imbianchiscano maggiormente. 
Tale è il cremor di tartaro del commercio: esso 
richiede 64 parti d’acqua fredda per isciogliersi : 
se l’acqua è calda ne basta la metà. Secondo Spiel- 
mann, un’oncia d’acqua contiene a pena 4 grani 
di questo sale sciolto ad una bassa temperatura. 
Ora essendo questa quantità troppo debole per 
l’uso del cremor di tartaro in medicina, si è cer¬ 
cato di trovar modo a renderlo più solubile. Laonde 
il sig. Lamery pel primo, e dopo di lui i signori 
Lassone e Lartigue proposero d’aggiugnervi del¬ 
l’acido boràcico (sai sedativo d’Homberg); questo 
mescuglio si opera nell’acqua calda. Il Codcxmc- 
«dicamcntoruni prescrive un’oncia d’acido boràcico 
sopra once 6 7 di cremor di tartaro per formare il 
cosi detto cremor di tartaro solubile. 

Il cremor di tartaro è usitatissimo in medi¬ 
cina qual rinfrescante e piacevole lassativo.il cre¬ 
mor di tartaro solubile si prescrive in limonéa fino 
ad una grata acidità, 0 sia alla dose d una mezz’on¬ 
cia fino ad un oncia, per evacuar blandamente 
gli umori biliosi, 0 come aperitivo nelle caches¬ 
sie, ecc. 

Il cremor di tartaro si usa anche nelle tintorie 
per modificare (virer) certi colori. — Ne’ paesi del 
Nord ne mettono ne’ cibi in vece del sai di cucina. 
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CRUSCA 

968. Proprietà della crusca. — La crusca con¬ 
tiene una specie dolio che agisce sulle fibre dello 
stomaco, e per conseguenza su quelle di tutto il 
corpo. I suoi effetti sono saluberrimi. Laonde chi 
faccia bollire della crusca nell’ acqua da servire a 
intrider la farina da far pane, ne otterrà un com¬ 
mestibile di maggior bontà, che non è il pane or¬ 
dinario, più salubre e più sostanzioso. (Man. de 
sanie ) 

CUOJO 

969. Processo per tignerc il cuojo. — Non è 
sempre necessario di usar bagni particolari per 
tignere i cuoj, poiché possono ricevere differenti 
colori dalle stesse sostanze che servono a prepa¬ 
rarli. Egli è in tal maniera che i Danesi tingono 
in bruno le pelli da guanto colla scorza del salice 
(salir caprca) ; i Russi, la bazzana rossa col sàn¬ 
dalo; gli Orientali, il marrocchino giallo con l'al¬ 
lume e col sus'no salvatico,— ed il rosso con la 
cocciniglia, la curcuma, l’allume e le scorze di 
melagrana. Parimente si può tignere in bel nero 
il cuojo conciato, senza ricorrere alla galla, dando 
col pennello tre o quattro mani di soluzione d’a¬ 
cetato di ferro sul buccio, cioè su quella parte della 
pelle cui si è tolto il pelo. Se per caso il cuojo non 
contenesse sufficiente quantità di concino, bisogna 
aggiugnerne un colai poco alla detta soluzione. 

Vi sono certe specie di pelli, la cui tintura, 
per essere vistosa, richiede un mordente particolare; 
per esempio, si tiene in molle il zigrigno in una 
soluzione di solfato di magnesia (sai d’Rpsom) e di 
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soda. prima di tignerlo ili azzurro; ovvero in una 
soluzione di sai comune, dopo averlo fatto bianolii- 
re, per tignerlo in bel rosso. (Bull, de la soviet è 
d e zie oura v. pour Vindus. nat.) 

970. Maniera di nettare e ridonare il colore 
primiero a> cuof giallicci , alle rivolte degli sti¬ 
vali, cc. — Versa in un mezzo litro di latte span¬ 
nato un’oncia d’acido solforico allungato con acqua; 
come sia cessata l’effervescenza , aggiugni \ once 
d’acido muriatico, agita lievemente il vasello, né 
turarlo se non dopo elicsi sia dissipato quel vapore 
biancastro che vedrai alzarsi. Il latte non tarderà 
a quagliarsi: allora tu dei separare il siero acido 
dalla parte caciosa, e serbarlo per L’uso. Sar a pe¬ 
ricoloso il combinare i due acidi prima di mesco¬ 
larli col latte. 

Quando vorrai rimettere in nuovo i cuoj gial¬ 
licci e ridonar loro la tinta primiera, li laverai 
leggiermente con una spugna inzuppata di questo 
liquore, e con essa passerai più volte sulla parte 
inverniciata del cuojo. ( Diction . de menages.) 

971. Maniera di rendere impermeabili i cuoj .— 
Tieni in molle nell’acqua per 24 ore > cuoj; indi 
soppressali leggiermente fra due cilindri, a line di 
scaricarli dell’acqua onde sono impregnati, e lascia 
che si prosciughino all’aria per alcuni giorni. Po¬ 
scia li metterai in molle in un liquore composto 


come segue : 

Olio di lino. 4. litri 

-d’oliva.2. — 

Essenza di trementina. . 1. — 

Olio di castoro.2.— 

Cera gialla.^ libbra 

Catrame f • f* — 


Versa queste sostanze in un vaso di terra, e 
fa bollire a fuoco lento. Durante l’ebullizioie Un- 
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méigivi il cuojo, e lasciavelo stare pei più o men 
tempo, secoudo la natura ili esso. Il cuojo forte per 
suola vi dee restare un 20 minuti circa. Le pelli 
di vacca, di vitello, ecc., non vi debbono rimanere 
più di io minuti. 

I cuoj, dopo d’essere stati in molle e quindi 
scolati, si sottopongono all’azione d’uno strettojo 0 
mangano, i cui cilindri sieno ricoperti di cuojo. Indi 
si fanno prosciugare fino ad un certo punto in una 
stufa scaldata a ai> in 3o gradi. Si tornano a man¬ 
ganare, e si fornisce di tarli rasciugare nella stuta. 
(JìecucU des Brevets d'invention) 

CURAgAO 

972. Maniera di fabbricare il Liquore cono- 
s, 'iuto in commercio sotto il nome di euracao.— 

. y a con la lama d’un coltello quei bianco che 
Inopie la superficie iuterna della scorza delie me- 
arance amare; lacera colle dita in piccole strisce 
J parte cellulosa gialla, e tienla in molle un istante 
ùeli acqua per agevolare lo svilluppamenlo del suo 
aroma; indi metti in una mezzina un’oncia di que¬ 
sta scorza così manipolata, e infondivi sopra 2 pinte 
di buon’acquavite e 2 lib. di siroppo d’uva bollen¬ 
te: lascia il tutto in infusione per 2 giorni,incapo 
e quali feltrerai il liquore, che è il vero curacào. 
\Dict. d’agr.) 

973 * litro. — Togl i: scorze tagliuzzate di me- 
ar ance amare recenti, 1 a8 grammi ; acquavite 
^ c cbia ,4 chilogrammi; zucchero, 5 oo grammi, 
lacera le dette sostanze per sei ore; passa, e feltra. 
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974 * Conserva di cynorrodon. — Il cynorro - 
don non è altro che la rosa salvatica ; ma quella 
voce greca così sonora fa migliore effetto. Le sue 
coccole rosse son quelle che servono per far la con¬ 
serva ; cynosbatos è il loro nome greco ; i Fran¬ 
cesi le chiamano gratte-culs; e i toscani balle- 
nni. Piglia dunque 5 ettogrammi di ballerini un 
poco prima della loro perfetta maturezza; e 750 
grammi di zucchero bianchissimo. 

Apri i ballerini, e inondali dalle granella e 
dalla lanugini'; indi mettili in cantina per 3 gior¬ 
ni 0 finché si sieno rammolliti (aspergendoli con un 
P«’ di vino rosso o bianco); pestali in mortajo di 
marmo, e tirane la polpa sovra uno staccio di crini. 

Cuoci lo zucchero a piuma con vino, e stem¬ 
pravi dentro la polpa delle tue coccole. Fatta che 
sia esattamente la mescolanza, serbala in vasi ap¬ 
propriati. 

Noi preferiamo di sciogliere il zucchero con 
un po’di vino in luogo d’acqua, perchè ciò è piò 
conforme alla natura di quésta conserva. Alcuni 
la preparano anche a freddo, mescolando la polpa 
de ballerini con zucchero polverizzato tinissima- 
mente: e quando è così preparata, ha un colore as¬ 
sai più bello che non mostra quella cotta. 

Si usa la detta conserva- come astringente e 
tonico nelle diarrèe e ne' rilassi ; se ne prende da 
8 fino a 3 a grammi. E anche tenuta per diuretica 
Del resto si può considerarla come una confettura 
di frutti. Essa contiene a parti di polpa sovra 3 di 
zucchero. (J. J. Firey; Traile de pharm .) 


DAINO 


975. Maniera di cucinate il dàino. — Le 
parti deretane del daino sono le più stimate ; e 
fanno bella mostra di sé sopra la mensa quando 
sono ben lardellate, marinate a dovere, ed arrostite 
sotto la salutare influenza d* una pioggia nutritiva 
e ben condizionata. Per finir d’onorare il dàino, si 
fa una salsa in cui spicchino le acciughe, il cedro 
verde, gli scalogni e la farina fritta e intrisa nel 
suo stillicidio ; si adopera per incorporarla un sugo 
spremuto, ed allora si ha un mangiare da ciccia- 
lardone, come avrebbe detto il Redi. 

Il giovane dàino richiede appresso a poco il 
medesimo trattamento che il padre suo; ma chi gli 
voglia maggiormente far festa, bisogna imbandirne 
una coscia con la groppa, metà coperta d’una cro¬ 
stata di pane, e meta lardellata, con piccoli am¬ 
morsellati per guernizione, e con sotto.una saporita 
peverada. (.Almanach dcs gourmands) 

DATTERI DI MARE 

976. Maniera di cucinare i dàtteri di mare à 
la poulette. — Dopo aver ben raschiati e lavati i 
tuoi dàtteri di mare, gettali in una casserola a fuo¬ 
co ardente, e falli saltare; di mano in mano che 
s’aprono, levane la conchiglia, e tramutali in un’al¬ 
ba casserola: passa per istaccio di seta l’acqua pro¬ 
dotta dai dàtteri; indi metti un buon pezzo di burro 
ln una terza casserola, e favvi soffriggere un po’ 
dt cipolletta tagliuzzata; gettavi dentro quanto basta 
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di prezzemolo, e la soffriggere ancor esso un po¬ 
di etti no ; aggiugni una cuccliiajata di farina, e 
mischiala col butirro ; innaffia le tue erbe odorose 
coll’acqua prodotta dai datteri; ed aggi ugni un tan¬ 
tino di pepe e di noce moscada raschiata. Fa le¬ 
vare alcuni bollori a questa salsa ; vèrsavi sopra 
due o tre uova, secondo la quantità dei datteri, per 
incorporarla; gettavi dentro i datteri, falli balzare, 
e tienli caldi senza che bollano. Al momento di 
portarli in tavola, strizzavi sopra un limone, e ap¬ 
prestali con bell’ ordine nel piatto. ( Le Cuisinier 
royal) 

DECOTTI 

Il decotto non e altro che una bevanda impre¬ 
gnata della virtù di qualche medicamento per mezzo 
dell’ebollizione. 

977. Decotto bianco. —■ Togli: creta ben puta 
in polvere, decagrammi 6; gomma arabica, grammi 
16; acqua comune, litri r Bolli fintantoché 
non rimanga più che un litro di fluido.— 1 Questo 
decotto conviene nelle malattie acute, complicate 
con soccorrenza, e che minacciano flusso di cor|>o ; 
nelle acidità e negli ardori di stomaco e degl’ in¬ 
testini, spezialmente ne’ bambini. Per raddolcirlo 
visi aggiugne un po'di zucchero, ed anche, se 
vuoisi, un tantino di cannella. 

Tre decagrammi di creta in polvere, sciolta in 
uu litro d’acqua, possono, secondo i casi, supplire 
al detto decot'o, come anche al giulebbe di creta. 

978. Decotto d’altèa. — Piglia ; ra dice d’al¬ 

tea un po’ secca , ettogrammi 1 ; uva passa , deca¬ 
grammi d; acqua comune litri 1 . Leva alla ra¬ 

dice il tiglio ; fa bollire il tutto infino a riduzione 
d’un terzo; cola la bollitura, e lasciala in riposo.— 
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oe 1 altea fosse mollo secca, bisognerebbe farla 
bollire fino alla'riduzione della metà.— Si usa 
questa bevanda nelle tossi e congestioni d’umori 
acri sui polmoni. 

979. Decotto di chinachina semplice .— Togli: 
chinachina grossamente polarizzata, decagrammi 
3 ; fa bollire in litri 1 - d’acqua fino al residuo 
d un mezzo litro,.e cola. Per rendere più gradito 
e più efficace questo decotto, - vi si aggiugne un 
cucchia no da calle di spirito dì vitriuofo. 

980. Decotto di chinachina composto. _ To¬ 

gli . chinachina, grammi 12; egualmente di ser- 
pentaria virginiana, in polvere grossa: bolli in mezzo 
litro d’acqua fino alla riduzione della metà; cola , 
e aggiugni alla colatura decagrammi /, j d’acqua 
aromatica. 


L illustre Pringle raccomanda questa tisana 
come un eccellente rimedio nel declinar delle feb¬ 
bri maligne, allorché il polso è basso, la voce de¬ 
bole, e il capo instupidito con un poco di delirio. 
La dose è di 4 .cucchiaj ogni quattro 0 sei ore. 

981. Decotto di salsapariglia .— Piglia radice 
recente di salsapariglia ben monda e tagliata mi¬ 
nutamente, ettogrammi 1 ; raschiatura di gumaco 
decagrammi 3 : bolli a fuoco lento in 3 litri d’a¬ 
cqua finché sia ridotta ad un sol litro. Agc,j U£ni 
sulla fine 16 grammi di sassafrasso, 12 grammi di 
regolizia, e cola. Questa decozione- si p ren de al¬ 
ternativamente colle preparazioni mercuriali, nelle 
Malattie veneree, per rinforzarne l’effetto ; cor¬ 
robora lo stomaco, e ridona il vigore fatto perdere 
dal mercurio. Giova ancora ne’reumatismi e nello 
malatt'e della pelle. 

982. Altro .— Kernedy pretende che il se¬ 
guente decotto produca i medesimi effetti di quello 
( b salsapariglia nella sifilide. Togli, salsapariglia , 
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decagrammi 6, liquirizia e inezéreon, ana, deca¬ 
grammi 3; antimonio crudo in polv'ere, decagrammi 
4 Infondi il tutto in litri 4 d’acqua bollente per 
*1 ore; fa quindi bollire fino alla riduzione della 
metà, e cola. Si usa questa tisana come la pre¬ 
cedente. 

98 3 . Decoito di legni sudoriferi. — Togli: 
guajaco raschiato, ettogrammi 1 ; uve passe, deca- 
grani. 6; sassafcasso - tagliato secondo l’arte, deca¬ 
grammi 3 ; liquirizia, gram. 16. Fa bollire le uve 
ed il guajaco a lento fuoco in litri 4 d acqua tino 
alla riduzione della metà; aggi ugni allora il sassa- 
frasso e la liquirizia; lascia in infusione per qual¬ 
che tempo; cola, e lascia in riposo fino a tanto che 
si sia fatto un precipitato nel fiondo del vaso; allora 
decanta, e bevine un mezzo litro al giorno. 

984. Decotto pettorale. — Togli: orzo mondato 
e lavato,-deeagram. 3 ; fa bollire in sufficiente quan¬ 
tità d’acqua finché si sia screpolalo, e che l’acqua 
sia ridotta a quattro litri : allora ritiralo dal fuoco, 
e aggiugni subitamente regolizia raschiata e mi¬ 
nutamente tagliata ; radice d altea, spogliata del 
tiglio, e tagliata minutamente ancor essa, ana, gram¬ 
mi if>; foglie di capelvenere del Canada, grammi 
8; fior di papaveri, grammi 4; dor di tussillaggiue, 
grammi 8. Infondi il lulto per 4 ore , e cola. ( Bu - 
chan; Mèd. duJiicst.) 

DENTI 

985. Maniera di conservare i denti. — La 
maniera migliore si è di far uso giornalmente d’uno 
spazzolino non troppo ruvido,e intinto in polvere 
fine di carbone ed in acqua. Si inette un pezzetto 
di carbone sul fuoco; rosso che sia, si leva e si la¬ 
scia freddate; poi, soffiato via le ceneri che riman- 
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gono sulla sua superfìcie, si polverizza finissima- 
mente in un mortajo, e si serva in boccia ben chiusa. 
Questa polvere di carbone toglie il cattivo odore 
che tramandano i denti cariosi, lavandosi la bocca 
con essa ed un po' d’acqua. ( Pajot-Laforai) 

Il carbone agisce non solo come corpo duro 
ma decompone il tartaro e la materia della carie! 

è veduto cessare affatto i dolori di denti sotto 
1 USO di esso; e sparisce il fetore dell’alito, massime 
quando s inghiottisce un poco di questa polvere. 
( JJiction. d ugneutt. ) * 

980). Altra. — Quest’altra maniera, la cui ef¬ 
ficacia è provata da lunga esperienza, consisti* 
nello sciacquarsi tutte le mattine la bocca con acqua 
. fi m/arancio. Quest’acqua rafferma le gengie, 
impedisce la carie, e conserva i denti. (iV *** ridi 
ì u g- maltais .) 

9 ^ 7 - Altra .— Tutte le mattine, dopo d’averti 
avata la bocca, siccome richieggono la pulii, v /a 

e la sanità, sciacquala con un piccolo cucchiaio d’a- 

Cfjuavite stillata di spigo, aggiugnendovi un po’ 
n acqua calda per rintuzzarne alquanto l’ attività. 
Quest’acquavite ha la pronrielà di sciogliere le 
sierosità delle gengive e (ielle glandolali vali. 
(Man. cosrnct. de plantes} 

9»8- Oppiato pei denti— Benché l’uso troppo 

fi lo <w JU 

arc ' t lfl " «a loro caduta, nondimeno, servendosene 

^>n cautela, si ottien'e l’effetto d’imbiancliirli. Cib 
P'emesso, dopo che t’abbi lavata e sciacquata la 
A*» freg * * tUoi den,i Con un Opinato composto 
ri,l l °c Ver0 dl cora **° r03S0 » di perle macinate ed’i- 
«te fiorentina, il tutto mischiato ed unito con «nel 
usato. — I r corroborare le gengfe e rendere l’à- 
0 gradevole, conviene lavarsi tutti i giorni la 
occa con un’acqua in cui entri dello spirito di 
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coclearia., un po’ di cannella e di chiovi di garofano, 
mischiati nell acqua vulneraria. (. Abdcker ) 

989. Rimedio ]>c’ mali dei denti. — Un pezzo 
d’àcciajo calamitato, lungo 6 pollici, e largo *• li¬ 
nee, applicato sul dente che duole, tenendo la bocca 
aperta, e il viso rivolto, al par dell’acciajo, verso 
il polo settentrionale, produce da principio sul 
dente un freddo assai vivo a cui succede un lie¬ 
ve sussulto ed una specie di sbattimento, che in 
tre 0 quattro minuti porta via il dolore, per forte 
che 3 i a .— Altri fanno voltare la faccia verso il 
nord; e, in vece di presentare il polo boreale della 
calam'ta al dente del inalato, vi applicano sempre 
il polo australe. (Kioerich, medico di Gottinga) 

990. Altro. — Piglia una certa quantità di ciò 
che chiamano i sette semi ; gettali sopra uno scal¬ 
davivande debolmente acceso ; coprilo con un vaso 
di terra invetriato, capovolgendolo in modo che ri¬ 
ceva internamente il fumo. Questo vaso si anne¬ 
rirà: allora tiralo indietro, versavi dentro dell’acqua 
bollente, e ricevine il vapore, avvertendo di tenere 
aperta la bocca ^ e di ricoprirti la testa con un 
panno. La salivazione che ne risulterà, sarà indi¬ 
zio della guarigione. ' 

991. Altri. — Il Willis raccomanda di tenere 
in* bocca un po’di decollo di raschiatura d’abete. 

Il sig. Bus eh guariva i mali di denti toccan¬ 
doli colle dita , fra cui avea schiacciato un piccolo 
insetto chiamato da’ Francesi bète à bori Dieu. È 
una specie d’insetto, le cui ali sono rosse e pic¬ 
chiettate di sette punti neri. 

Un soldato che soleva essere tormentato dal 
dolore dei denti a segno di diventare alcune \olte 
frenetico, si guarì col mettersi in bocca dell’acqua 
di neve 0 di ghiaccio, e tenendovela sino a tanto 
che la cominciava » scaldarsi. Altre persone fecero 
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il medesimo esperimento, e n’ebbero*grandinimo 
vantaggio. (Man. de sauté ) 

99'a. Alb o .— Piglia: radice di piretro, once-j; 
di tormentila, grossi 3 : acciacca, e dà un bollore 
in mezzo litro d’aceto rosso. Ritirato che abbi dal 
fuoco il vaso (che vuol essere di terra), getta nel 
liquore un grosso d’oppio, tagliato in piccoli pez¬ 
zettini, ed un grosso di canfora pestato con tre grossi 
di semi di giusquiamo: lascia il tutto in infusione 
a freddo, e chiuso bene il recipiente, per un’ora; 
indi passa per tela fine senza espressione. Travasa 
il liquore, e mettine una cucchiajata tepida in 
bocca dalla parte dei denti magagnati 0 dolenti, 
guardandoti bene di non l’inghiottire. Questo ri¬ 
medio produce etfetti maravigliosi : se non ti fidi 
alla propria esperienza, vaglia quella di Paracelso. 
(Bibì. phys. ccon .) 

993. Altro. — Otto once di buon’acquavite in 
cui sia stalo infuso una mezz’oncia di rosmarino ed 
un’oncia di piretro, formano un elixir, il quale, 
mischiato con due volte altrettanto d’acqua, pro¬ 
voca la salivazione sciacquandosi con esso la bocca, 
e libera le gengle da quc’ piccoli ammassi d’umore 
che poi formano il tartaro. ( Dict . des mènages) 

99I. Altro. — Allorché il mal di denti pro¬ 
viene da un gran fro llo 0 da un colpo d’ari i, l’ot¬ 
timo de’rimedj è d’applicare sulla guancia un 
pezzo di flanella 0 d’altra stoffa lana ben calda, as- 
sicurandovela con un fazzoletto annodato sul capo, 
0 come torna più comodo. 

995. Acqua di Greemonth pei mali di.denti .— 
Infondi, per lo spazio d’un mese, in a pinte di spi¬ 
rito di vino 4 once di laudano liquido, un’ oncia 
d’oppio, a grossi di canfora, altrettanto di garofani, 
4 grossi di cannella, un’oncia di zafferano, e a 
grossi di curiandoli acciaccati. Indi feltra; ed avrai 
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un’acqua stupenda per calmare il mal di denti. 

(Parf.imp.) . 

996. Carie dei denti. — La seguente mistura 
fu spesse volte usata con buon successo nella carie 
dei denti: Togli; alcoole eterizzato, once i~; 
estratto di chinachina , grossi 1 J ; olio di garofano, 
grossi 2; olio di cannella, altrettanto; essenza di men¬ 
ta, gocce 6 ; oppio, grani 4 : mescola insieme ogni 
cosa, e fanne un elettuario liquido. Quando vorrai 
servirtene, intigni in questo liquore una puK.toiir.a 
di iìlaccica 0 di cotone , e introducila nella cavità 
del dente guasto. Essa ti farà cessar quasi subito 
il dolore ; e il suo uso continuato arresterà i pro¬ 
gressi della carie umida. 

997. Cattivo odore della bocca. — Si toglie 
per qualche tempo il puzzo che tramandano le ra¬ 
dici dei denti guasti, sciacquandosi la bocca con 
una leggier soluzione d’allume nell’acqua. Gaso 
che il tartaro 0 la crosta calcavia dei denti vi ade¬ 
risca fortemente, si può far uso di pómice sottil¬ 
mente polverizzata, 0 d’un piccolo rastiatojo. ( Pa- 
jot-Lctjfbrét) 

998. Rimedio contro i denti allegati. — Metti 
in bocca una piccola preserelladi sale, fallo girare 
per un momento, indi sciacquati con acqua pura, 
e subitamente ti troverai liberato da quella mole¬ 
stia. (Parf. intper.) 

999. Altro. — La porcellana, l’acetosa, le man¬ 
dorle, le noci, il pane abbruciato, eoe., masticati e 
fregati sui denti fanno sùbito sparire l’allegamento 
dei denti. ( Toilette de Floi'c ) 

1000. Rimedio pei denti che tentennano .— 
Fa bollire nell’acqua una certa quantità di foglie 
di quercia ; aggiugni a questa decozione un po’ di 
spirito di zolfo, e fanne uso per ^sciacquarti la bocca. 

( Man. cosmét. des plantes) 


DEN = DEP 371 

1001. Preparazione delle ràdiche per pulire 
i denti .— Le rabiche migliori da pulire i denti sono 
quelle di d’altea e di regolizia, ma che sieno esenti 
dogai vizio. Tagliale iti pezzetti lunghi 6 pol¬ 
lici e fa bollirli più volte in gran quantità Ala equa, 
che muterai ogni volta, per Spagliarli totalmente 
della loro parte estrattiva; il che può farsi con dieci 
0 dodici bolliture. Indi s’ introduce per ciascuni 
delle estremità di questi pezzetti di radici la patita 
d’un temperino, a fine di separarne le fiere 
legnose e di far loro premiere la forma come a 
dire d’un pennello 0 d’una spazzolitela; e poi si met¬ 
tono a seccar lentamente, e si serbano per 1 ’ uso. 
Quando vorrai servirtene, ne umetterai l’uno de’ 
capi con qualche pochina d’acqua, e quindi là in¬ 
tignerai nella tua polvere dentifricia 0 in un op¬ 
piato. (Man. cosmct. des plantcs) 

DENTIZIONE 

1002. Allorché le grida de’ bambini annun¬ 
ziano il dolore che cagionano i denti che vogliono 
spuntare, bisogna di tempo in tempo ugnerò loro 
le gengie con un poco di mele scelto, a fine di ram¬ 
mollire la pelle onde i denti sono ancora coperti, 
e facilitarne l’uscita senza una lacerazione troppo 
dolorosa. 

DEPILATORI ' 

too 3 . L’acqua di calce -viva distillata è un ec¬ 
cellente depilatorio. Intigni una penna in que¬ 
st’acqua, strisciala leggiermente sui' luoghi donde 
v uoi far cadere i peli 0 i capelli, e quindi ugni con 
un poco di manteca per impedire gli elletti dell a- 
zione troppo forte del caustico. ( Abdeker ) 
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ioo 4 - Altro. — Togli del polipodio quercino; 
taglialo in piccoli pezzetti: gettali io Una cucurbita; 
ricoprili con vin bianco; fa digerire per 24 ore in 
bagnomaria; e distilla ad acqua bollente finché 
non s’alzi più nulla. Inzuppa un panno lino in que¬ 
st'acqua, ed applicalo su quella parte del corpo 
donde vuoi far cadere i peli ; lasciavelo tutta la 
notte; rinnova quest’applicazione;e in poco tempo 
otterrai 1 ’ effetto bramato. 

i oo 5 . Altro. — L’acqua di foglie e radici della 
chelidonia, stillata e applicata come detto è di so¬ 
pra, produce l’effetto medesimo (Man. cosmèt. des 
plantcs ) 

1 006. Altro. — L’acqua di prezzemolo, il suc¬ 
co d’acacia, la gomma d’edera, sono depilatorj blan¬ 
dissimi. 

Se ne compone uno più potente, pigliando 
un’oncia di.gomma d’edera, un grosso d’uova di 
formiche, ed altrettanto di gomma arabica ; ridu¬ 
cendo quest’ ingredienti in polvere, e facendone 
un linimento con aceto. ( Encycl. ) 

100 n. Altro .— Finalmente una pomata com¬ 
posta dun minerale bruno analogo all’orpimento, 
mescolato con eguale quantità di calcina viva ed 
applicato per-un istante su la pelle, chiudendosi 
in una stufa, fa cadere i peli in pochi minuti. 
(Marie de Saint-Ursid) 

JDlACATTOLICON 

1008. Togli: polipodio quercino, ettogrammi 2 
e decagrammi 6 ; radice di cicoria, decagram. 6 ; 
liquirizia, decagram. 3 ; foglie d’agrimonia, etto- 
gram. 1 ; altrettanto di scolopendria ; semi di viola 
mammola, decagram. 6; acqua chilogram. 3 7. Bolli 
per un quarto d’ora; cola, e aggi ugni alla colatura 
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un chilogramma e 2 ettogrammi di zucchero. Ciò 
fatto, cuoci a consistenza di siroppo; aggiugni an¬ 
cora un ettogramma e 3 decagrammi di polpa di 
tamarindi, ed altrettanto d’estratto di cassia, di 
rabarbaro in polvere, e di sena in polvere ancor 
essa ; 3 decagram. di regolizia in polvere, etto¬ 
gramma di semi di (inocchio, e finalmente 12 gram¬ 
mi de* quattro semi freddi ridotti in pasta. Stem¬ 
pera il tamarindi, la cassia, ed i quattro semi freddi, 
nel siroppo suddetto, versandolo a poco a poco; indi 
mescola le polveri per fare d’ogni cosa un elet- 
tuario. ( Mèd . dom. de Buchan) 

Questo elettuario, somministrato come pur¬ 
gante universale degli umori, muove il corpo sen¬ 
za nè sforzo nè dolori. Se ne fa pur uso nelle soc- 
correnze, come' quello che ha virtù di ristrignere 
il ventre, dopo àverlo purgato. La dose è da mez- 
z oncia fino a 2 once; e si usa ancora per lavativo, 
{Virty; Traile de Pharm .) 

DIACHYLON 

1009. Empiastro di diackylon semplice di 
Galeno. — Piglia una parte di litargirio prepa¬ 
rato, due parti d’olio di mucilagine, e due altre di 
decotto d’iride 0 giaggiuolo, e cuoci secondo l’arte 
a debita consistenza. Questo empiastro è un vali¬ 
dissimo risolvente e maturativo, applicato sui tu¬ 
mori duri, ( Enciclop .) 

DIACYDONIUM 

iota. Il diacidonio è una specie di cotognate, 
a cui s’aggiugne un poco di sena, di gialappao di 
sbarbaro, e che in Germania si amministra a* 
bambini od alle persone che hanno ripugnanza a 
12* 
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pigliar medicine. Per farlo, togli 4 once di resina 
di gialappa ; sciogli in alcoole ; indi fa scaldare a 
piccolo fuoco, lib. 3 - di cotognato, ben fatto e tra¬ 
sparente, pei: rammollirlo; e, mentre che è caldo, 
versavi la soluzione di gialappa, agita ben bene 
per fare un miscuglio esatto, e poi serbalo in pic- 
ciole scatolette d’abete. L’alcoole si dissiperà per 
virtù del calore. Si può, chi voglia, aggiugnere 
alla gialappa un tantino di sena o di rabarbaro. 
( Encycl .) 


DIARREA 

ioit. Rimedio contro le diarrèe .— La cor¬ 
teccia de’ piccoli e giovani ramiceli! del coduga 
pallido, non coperta di musco, sottilmente polve- 
rizzata , e ridotta in forma d’elettuario con suffi¬ 
ciente quantità di siróppo di melarance, è - un ot¬ 
timo rimedio contro le diarree, cd è pur anche 
preservativo di questa malattia nelle persone che 
vi sono soggette ne’ tempi umidi o piovosi. 

Quando le diarree sono inveterate, alcuni 
medici raccomandano specialmente il cavalcare. 
(Encycl.) 

loia. Diarrèa delle bestie. — Se Ja diarrèa 
produce la febbre in certi animali, come il cavallo, 
il mulo, l’asino, ecc., e sono malinconici, svogliati, 
afllitti da tèrmini, bisogna, per calmare l’infiam¬ 
mazione delle intestina e moderare il calore, som¬ 
ministrar loro delle bevande mucilaginose e com¬ 
poste d’un' oncia di radice d* altea e di a once di 
linseme, da bollire in lib. 4 V acqua comune fin¬ 
ché al linseme si sia screpolato. Il nutrimento 
consisterà in crusca bagnata e buon .fieno. 

Quanto a’buoi, giova dar loro delle deco¬ 
zioni d’orzo abbrustolito, macinai o e cosperso di vin 
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rosso. Se il soggetto continua ad essere svogliato, 
gli si fanno inghiottire degli astringenti, come sa¬ 
rebbe il diascordio, mettendone un’oncia in una 
pinta di vino, da fargli prendere per 6 giorni. 

Pe’ montoni basta un po’ d acquavite, o sì 
vero un grosso di triaca stemperata in un mezzo 
bicchiere di buon vino. ( Ragier) 

DIGESTIONE 

i o i 3. Rimedio contro le cattive digestioni .— 
Allorché manca da un pezzo l’appetito, e si sof¬ 
frono vapori, e si digerisce imperfettamente, e lo 
stomaco si riempie di catarri, ecc., si dee tutte le 
mattine trangugiare otto o dieci chicchi di pepe 
interi. ( Miig. mèd. doniest.) 

Le pastiglie di cacciò e l’estratto di ginepro 
son pure utilissimi. 

DISSENTERIA 

i o 1 4- Rimedio contro la dissenteria .— Il 
frutto del sambuco, messo a fermentare di per sé, 
indi stillato e rettificato, produce un liquore, il 
quale, misto ad un’ oncia di succo crudo, non fer¬ 
mentato e cotto sopra leggier fuoco a consistenza 
di miele (da cui bisogna alcuni giorni dopo separar 
la feccia che si depone), è un rimedio specifico per 
tutte le dissenterie, per quanto sieno maligne e 
complicate. La sua azione da principio non è gran 
fatto sensibile; ma in meno di due o tre giorni se 
tie provano gli effetti pigliandone sera e mattina 
2 cucchiajate in un poco di vino annacquato. {L’ab¬ 
itò Rosseati) 

ioi5. Altro. — Il succo crudo dell’ortica bian¬ 
ca, chiamato dagli erbolaj galio/jsi, -preso alla dose 
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di due o tre cucchiaj, mattina e sera j è pure un 
efficacissimo rimedio contro la dissenteria e le per¬ 
dite di sangue. (Idem) 

1016. Altro. — Alcuni medici vincono le dis¬ 
senterie coll’acido solforico amministrato in modo 
da formare una leggier limonéa, che si fa bere 
copiosamente a’ malati : è questa la limonéa degli 
ospedali, ove per renderla più grata si suole rad¬ 
dolcirla con zucchero, o mele, o regolizia. 

In difetto d’acido solforico, si può far uso 
d’un decotto di spighe di piantaggine, mischiato 
con ottimo vin rosso ; una o due bottiglie devono 
sempre bastare per questa cura radicale. (D. D. M.) 

I frutti maturi di qualunque specie si sia sono 
i veri preservativi di questa malattia. ( DocL Tissot) 

1017. Altro. — Il sig. Grainger, medico a 
Londra, guari una dissenteria ostinata e refrattaria 
a tutti i rimedj con far prendere al malato un’a¬ 
cqua di calce mescolata con una terza parte di 
latte nella quantità di J di litro. 

1018. . litro rimedio contro le dissenterie epi¬ 
demiche. — Fa prendere al malato, la mattina a 
stomaco digiuno, 7 grosso di radice di brionia sot¬ 
tilmente polverizzata e stemperata in un bicchiere 
d’acqua fredda. Essa opera come voraitatorio; e pe¬ 
rò se incapo ad un’ora il vomito non comparisce,0 
è scarso, se ne amministra un’ altra dose, oltre un 
grano di tartaro emetico sciolto in tre bicchieri 
d’acqua, da pigliarsi di mezz’ ora in mezz* ora. An¬ 
che il bere dell’acqua tiepida giova moltissimo a 
provocare il vomito. Il giorno seguente si dee pur¬ 
gare il malato con 7 grosso di radice di brionia in 
polvere, incorporata con mele, con cui si formano 
4 boli da pigliarsi ad uno ad uno di sei ore in aei 
ore. Si accresce 0 diminuisce questa dose in ra¬ 
gione delle evacuazioni ; e il medico dee stabilirla 
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secondo la forza e la complessione del malato. 
( Bibl. phys. ècon. ) 

DISINFETT AZIONE 

i cw 9. Fumigazione d’acido solforico. — Se 
vogliasi disinfettare stanze d* infermeria, sale 
d’ospedali, luoghi chiusi dove si sieno lasciate pu¬ 
trefare sostanze animali, 0 dove sieno morte per¬ 
sone di malattie epidemiche e contagiose, e die 
ai presente non fossero abitati, s’ha da seguire il 
processo che abbiamo indicato sotto l’articolo CAR¬ 
BONE (N.° 65 o) per disinfettare le stalle. Quanto 
alla dose delle materie impiegate, bisogna variarla 
secondo la capacità del luogo di cui vuoisi purifi¬ 
car l’aria. Per una sala di ao letti, spaziosa ed alta, 
piglia 9 once di sai di cucina, ed 8 once d’acido 
solforico concentrato. Accresci 0 diminuisci la dose 
nel medesimo ragguaglio di 8 a 9, in proporzione 
del maggiore 0 minore spazio da purificare. ( De- 
yeu c • Exir. de Guyton-Mon'cau ) 

1020. Fumigazione d'acido nitrico. —Allor¬ 
ché si vogliono fare delle fumigazioni in luoghi 
abitati, per esempio appresso al letto d’un amma¬ 
lato, senza cagionare il minimo incomodo a chic¬ 
chera, bisogna, avanti ogni cosa, chiudere gli usci 
e le finestre, e quindi versare in un recipiente di 
vetro 0 di porcellana uno 0 due cucchiaini da caffè 
d’acido solforico concentrato, e gettarvi sopra a poco 
a poco una quantità eguale di salnitro raffinato in 
polvere,dimenando il mescuglio con una vergbetta 
di vetro. I vapori continueranno ad alzarsi e spar¬ 
gersi nella camera per circa un’ora; cessati che 
sieno, si riaprano le finestre e gli usci per vinno- 
*ellar l’aria. 
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Se non basta una sola fumigazione a distrug¬ 
gere il puzzo, conviene replicarla alla sera o l’al¬ 
tro giorno. 

Trattandosi d’un luogo dove si rinnovelli tutti 
i giorni il fermento contagioso, si dovrà fare la fu¬ 
migazióne due volte al dì costantemente, cioè la 
mattina e la sera, finché non rimanga più vestigio 
d’infezione. 

Per una camera di io piedi in lungo ed in 
largo, basta l’adoperare una mezz’oncia così d’acido 
solforico, come di salnitro. Se il luogo è più vasto, 
s’ha da raddoppiare le fumigazioni, cioè a dire il 
numero de’ vasi. Poiché se per esempio tu met¬ 
tessi in un solo vaso un’oncia o più d’acido con al¬ 
trettanto di salnitro, se ne alzerebbero vapori rossi 
che si vogliono evitare. La medesima ragione in¬ 
segna di far questa fumigazione a freddo. E pari¬ 
mente si conviene allontanare, per quanto è possi¬ 
bile . qualunque sostanza metallica, come cfuelle 
che,. venendo intaccate dall’acido condensato alla 
sua superficie, ne trasformerebbero una parte in 
gas nitroso. (Idem) 

1021. Fumigazione d?acido muriatico .—Getta 
in un vaso di vetro 5 grossi di sai di cucina in polve¬ 
re, e vèrsavi sopra una mezz’oncia d’acido solforico. 

Si avvertisca, per non dar noja agli assisten¬ 
ti, di portare intorno l’apparecchio donde s’alzano 
i vapori, e di versar 1’ acido a poco a poco ed in 
più volte, agitando il mescuglio con un cannello 
di vetro. 

La dose sopra indicata serve per una sala di 
io piedi per ogni verso. ( Deyeux ; Extr. de 
Criiyton-Morveau). 

Di questa fumigazione si fece uso nel vascello 
che trasportò Bonaparte in Egitto, e niuno si dolse 
del minimo incomodo. 
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1022. Fumigazione d’acido muriatico ossige¬ 
nato. — Questa fumigazione è per avventura pre¬ 
feribile alle due antecedenti, come quella che 
contiene l’agente più forte di disinfezione, il pre¬ 
servativo più efficace, l’anticontagioso per eccel¬ 
lenza. Essa non digerisce dalla precedente, fuor¬ 
ché per raggiunta d’un po’ d’ossido nero di man¬ 
ganese; e può esser posta in uso per luoghi abitati. 

Ecco le dosi che bastano per una sala di io 
letti : once 3 e grossi 2 -5 di sale in polvere; grossi 
5 ^-di manganese polverizzato;'once 1 e grossi-7 
d’acido solforico concentrato, ed once 4 d acqua. 

Prima di tutto s’ha da pestare e mescolare in¬ 
timamente insieme il sale ed il manganese; poi si 
metta questo mescuglio in un vase di vetro 0 di 
porcellana, e vi si aggiunga l’acqua; indi vi si versi 
l’acido solforico tutto in una volta, se il luogo non 
è abitato, e in due 0 tre riprese se vi si trovano 
ammalati, osservando in tal caso le cautele indicate 
pel processo delle fumigazioni d’acido muriatico. 
(Idem) 

102 3 . Bocce disinfettanti. — Le bocce disin¬ 
fettanti di Gu}~ton-Morveau sono composte di man¬ 
ganese, sai marino ed acido nitrico-muriatieo, uniti 
insieme nelle medesime proporzioni che si usano 
nella fumigazione d’acido muriatico ossigenato. Si 
fa uscire il vapore, aprendo la boccia di quando in 
quando, dopo averla agitata. Allorché il luogo da 
disinfettare è vasto, si può produrre l’elFetto d’una 
fumigazione generale, trasportando la boccia in qua 
e in là. (Idem) 

DISTILLAZIONE. 

1024. Distillazione delle acquaviti del com¬ 
pier ciò. —La grandezza delle caldaje non é uguale 
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in tutti i paesi; non si può dunque determinare il 
numero delle pinte di liquore da versarvi dentro. 
Si noti però che quanto piò ampia sarà la loro su¬ 
perficie, più rapida sarà la distillazione, come quella 
che si opera per vaporazione; e la vaporazione non 
ha luogo che sulle superficie: quanto più la distil¬ 
lazione sarà lunga, più colorata ne uscirà l’acqua¬ 
vite, e contrarrà cattivo sapore. 

Durante la distillazione, il vino bolle forte¬ 
mente nella caldaja, ed occupa maggiore spazio; 
tantoché, se è troppo piena, le bolle s’alzano sopra 
alla caldaja: laonde conviene lasciare sette od otto 
pollici di vuoto. È facile a riconoscere se la caldaja 
è convenientemente caricata, allorché non é guar¬ 
nita del suo cappello. In caso contrario!, si fa entrare 
per un foro praticalo nella caldaja una staza che 
tocchi il fondo, e, ritirandola, si conasce l’altezza del 
vino: se ve n’ha troppo, se ne trae di sotto per la 
spina fecciaja una certa quantità, ovvero si ottiene 
lo stesso effetto con un sifone: quando poi il vino è 
al punto giusto* si chiude esattamente il detto foro, 
e si luta. Quanto più il vino è novello, richiede 
maggiore spazio infra la sua superficie ed il collo 
del lambicco, sì perchè contiene a gran pezza 
maggior quantità d’aria, che il vino vecchio, e sì 
perchè le bolle ne sono in conseguenza più copiose. 

In parecchi paesi non si suol coprire la cal¬ 
daja col suo cappello, se non allorché il vino co¬ 
mincia a bollire. Quest’uso è censurabile: poiché 
è bensì vero che fino a quel punto la parte che si 
svapora è quasi tutta flemma, e si sviluppa ancora 
una grandissima quantità d’aria ; ma quest’aria e 
questa flemma strascinano pur seco mojto spirito. 

Tosto che la caldaja é chiusa, imporla più che 
mai di porre nel fornello tai legne che sieno di fa¬ 
cilissima combustione,a fine d’eccitare prontamente 
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un gran fuoco, e (li mettere, per così dire, in via 
la caldaja, acciocché il vino riceva il così detto 
colpo di fuoco. Trascurando quest’avvertenza, 0 
moderando il fuoco soverchiamente , non se ne ti¬ 
rerebbe quasi altro che flemma, e la parte spiritosa 
si combinerebbe, con pura perdita, a ciò che ri¬ 
marrebbe nella caldaja. 

Dato che si sia il fuoco sotto alla caldaja, ed 
anche prima, si adatta e si luta il rostro del cappello 
al serpenti no, e si riempie d’acqua il lino in cui giace 
il serpentino suddetto, il quale dee terminare nel 
recipiente destinato a ricevere l’acquavite che sfa 
per Sgocciolare. Bisogna tener ben vivo il fuoco 
sino a tanto che il vapore, che esce del vino e che 
sale al fondo del cappello, cominci a entrare nel 
serpentino, e stia per colare; il che si riconosce ap¬ 
plicando la mallo SUI luogo dove il serpentino si 
congegna e s’unisce col becco del cappello: il calore 
ch’ivi si sente, annunzia che è già passata una suf¬ 
ficiente quantità di vapori. 

Alle legne secche e minute si supplisce allora 
con legne grosse, quante ne possano bastare per 
tutta l’operazione, lasciando un vuoto fra esse, a 
fine d’attirare nel fornello una corrente d aria cl*e 
mantenga il fuoco sempre acceso; indi si chiude la 
bocca. Consumate che sieno le legne e ridotte in 
bragia, si chiude il fornello, per conservar dentro 
di esso e sotto alla caldaja tutto il calorico. È impos* 
aibile il determinare la quantità di legne da met¬ 
tere nel fornello: essa dipende dalla loro qualità e 
stagionatura ; ma il pratico operajo non s’inganna 
mai, 0 ben di rado; ed accresce 0 diminuisce l’at¬ 
tività del fuoco per mezzo della valvola, da cui di¬ 
pende Tesservi una maggiore 0 minor corrente 
aria. 
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Ne’ primi momenti della distillazione, esce 
del becco inferiore del serpentino una gran quan¬ 
tità d’aria, poi della flemma un poco impregnata 
di spirito, e finalmente l’acquavite. Se il filo diesi 
presenta è molto considerabile, bisogna diminuire 
il fuoco-, te è troppo debole, rinforzarlo 0 con.ag- 
gitignervi altre legne 0 con disporre in miglior 
modo quelle che son già nel fornello. Se il fluido 
apparisce grosso e torbido, è segno che il vino bol¬ 
lente passa dalla caldaja nel serpentino; ond’è me¬ 
stieri porvi subito riparo; altrimenti la forza d'espan¬ 
sione dell’aria e de’ vapori sbalzerebbe Scappello 
dalla caldaja, e ci avrebbe gran pericolo d’appic¬ 
care il fuoco all’oflìcina: nè già è raro questo caso. 
E però conviene affrettarsi di bagnar con molt’a- 
cqua il cappello, 0, che è meglio, di gettar a dirit¬ 
tura dell’acqua sul fuoco. 

Dopo la flemma, la prima acquavite che si 
presenta è dotata del maggior grado di perfezione 
che aver possa ; e di tempo in tempo si esamina 
questo grado col provino 0 coll’aerometro. 

Se vogliasi avere separatamente dell’acqua¬ 
vite folle, si leva il recipiente, sostituendovene un 
altro; subito che comincia a colare acquavite di se¬ 
conda qualità, si dee metterla a parte fin che ne 
viene: essa forma ciò che i Francesi chiamano la 
rc/tasse, che vale a dire acquavite sopraccarica di 
flemma, la quale non può avere spaccio in com¬ 
mercio. E necessaria una seconda distillazione,- a 
fine di non perdere lo spirito ardente che si trova 
unito alla flemma. 

A fine d’assicurarsi che non rimanga più spi¬ 
rito nell’acqua che continua a stillare, si riceve un 
tantino di essa acqua.in un vasello, e si getta sul 
cappello infocato della caldaja; allora, presentando 
una candela al luogo dove questo fluido si scioglie . 
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in vapori, se manifestasi una fiammolina azzurro¬ 
gnola é segno che vi resta dello spirito; se no, mo¬ 
stra che tutto è semplice flemma. Si può anche 
assaggiare il fluido che stilla; e l’impressione eh’esso 
fa sulla lingua, offre una regola egualmente sicura. 

Allorché non viene più spirito, si apre la spina 
fecciaja, si lascia colare il fondigliuolo, e si lava con 
diligenza la caldaja. Qualora la parte che ricopre 
la caldaja non sia guernita d’un cannello, bisogna 
assolutamente tor via il luto al suo cappello per 
lavarne il di dentro. In ogni caso si dee togliere la 
feccia e tutto ciò che di estraneo si trova nel can¬ 
nello e nel lambicco. Gli acquavitaj vigilanti ri¬ 
petono questa lavatura fino a due 0 tre volte, 0 
piuttosto finché la nuova acqua esca così chiara 
come la è stata messa nella caldaja. Ma quegli 
acquavitaj che fanno tutto in fretta e senza consi¬ 
derazione, si contentano di cavarne la feccia, e ca¬ 
ricano tosto la caldaja di vino; non è quindi mara¬ 
viglia se le acquaviti siffatte hanno un sapore di 
fuoco e d’abbruciato, che sono sapori differentissimi. 

Cominciata che sia la distillazione, non deb- 
b’esserc interrotta, e spesse volte si continua dit¬ 
tante la notte: nel qual caso bisogna proibire agli 
operaj d'avvicinare alcun lume al serpentino od al 
pallone; anzi per maggior sicurezza convien metterli 
nella impossibilità d’avere alcun lume alla mano, 
e far uso di lampade appese in alto alle pareti 
dell’officina, sicché niuno possa toccarle. Il sig. Par- 
ntentier raccomanda grandemente questa precau¬ 
zione, avendo veduto che una fabbrica d’acquavite 
fu tutta ridotta in cenere per avere il padrone la¬ 
biato i lumi alla disposizione degli operaj. 

Secondo le condizioni dei vini, si tira più 0 
1,1 anco acquavite di prima qualità, 
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i 0^5. Distillazione dello spirito di vino. _ 

Giova moltissimo così a’ proprietàrj di convertir 
l’acquaviie in spirito di vino, come a’ comperatoci 
di dare a questo la preferenza ; i.° porcile si ri¬ 
chiede minor quantità di recipienti; a.° sotto minor 
volume è contenuto maggior valore; 3.° le spese di 
trasporto sono manco forti; 4-° il liquore è più fine, 
meno acre, e più libero di qual si sia corpo straniero! 

Ora la rettificazione dell’acquavite richiede 
un numero di distillazioni proporzionato alla quan¬ 
tità di flemma in essa contenuta. I fabbricatori che 
cercano la perfezione, gettano nella cucurbita l’a¬ 
cquavite, concessi dicono, a prova d’Olanda, e di¬ 
stillano a bagnomaria. 

ioa6. Bagnomaria. — Allorché vuoi distillare 
a bagnomaria, devi introdurre ideila cucurbita un 
altro vaso di stagno o di rame stagnato, dello stesso 
diametro di quello della cucùrbita, e di due piedi 
di profondità, o adattarlo al di sopra del medesimo 
cappello; questi tre pezzi insieme accozzati formano 
il lambicco da stillare a bagnomaria. 

Si riempie d’acqua la caldaja; in questa cal- 
daja si colloca il bagnomaria pieno d’acquavite fino 
al punto conveniente; da ultimo si copre il tutto col 
suo capello unito al serpentino : e dal momento 
che l’acqua bolle, il suo calore (allora di 8o gradi) 
fa volatilizzare lo spirito contenuto nell’acquavite, il 
quale si alza solo o quasiché solo ; e cosi ottiensi 
lo spirito purissimo. Se il fluido contenuto nel ba¬ 
gnomaria fosse portato al medesimo grado di calore 
che si trova quello della caldaja, lo spirito e la 
flemma si alzerebbero insieme; ma l’esperienza ha 
provato che il fluido circondante soffre un maggior 
grado di calore, che il corpo circondato, di qua¬ 
lunque natura e’si sia; laonde lo spirito s’alza solo 
o quasiché solo, poiché la flemma non potrebbe 
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volatilizzarsi al grado dell’acqua bollente che la 
circonda. Lo spirito ottenuto con simile processo è 
meno carico dolio essenziale di vino, che non è 
quello ottenuto col metodo seguente. 

Il metodo più usitato nelle fabbriche consiste 
nel distillar l’acquavite a prova d’Olanda ne’ lam¬ 
bicchi che servirono alle prime distillazioni; la sola 
differenza in questa manipolazione consiste nel 
moderare esattamente il fuoco, affinchè lo spirito sal¬ 
ga adagio adagio e stilli in sottilissimo filo. In questo 
caso, il distillatore è costretto di mantenere la mag¬ 
gior freschezza possibile nell*aequa dei tini. Senza 
queste due precauzioni essenziali, lo spirito s’alze- 
vebbe con troppa rapidità, farebbe rompere alcune 
volte il luto del cappello della caldaja, e cagione- 
rebbé un incendio, che sana quasi impossibile ad 
estinguere. Onde si vede che 1 operazione dobb’es- 
sere lunghissima, e che richiede molto tempo e 
molta vigilanza. Egli è pur facile il comprendere 
quanto sia inferiore questo secondo metodo all’an¬ 
tecedente: col primo, si alza meno olio essenziale 
di vino,che è un olio acre, mordente, e (die comu¬ 
nica le sue ree qualità allo-spirito; d’altra parte, 
la materia del fuoco penetra vie più il rame della 
caldaja, sulla quale agisce direttamente, di quel 
che succeda allorché la cucurbita è immersa nel- 
1 acqua della caldaja: ne si è posto attenzione quanto 
basta a cotesta materia del fuoco ed alla sua ma¬ 
niera d’agire sugli spiriti, o piuttosto sull'olio ael 
vino, aumentandone la naturale acrimonia. 

1027. Mezzi d’assicurarsi della, purezza degli 
s piriti. — i.° Poni della polvere da fucile in un 
c Ucchiajo d’argento, vèrsavi sopra una certa quan¬ 
tità di spirito di vino, e appiccavi il fuoco: se la 
polvere non s’accende, è segno che la flemma è 
sovrabbondante. Questa prova è però condizionale: 
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se vi metti poca polvere e molto spirito (li vino, la 
minima flemma non impedisce che la polvere s’in¬ 
fiammi; a rincontro, se vi metti molta polvere e 
poco spirito di vino, non somministrando questa poca 
quantità tanto di flemma che basti ad umettar tutta 
la polvere, ne avviene ch’ella s’accenda. 

(2. 0 S’inzuppa un pezzetto di tela nello spi¬ 
rito di vino, e visi dà il fuoco;se la tela s’abbrucia, 
mostra che lo spirito è scevro di flemma quanto 
basta. Questo mezzo è preferibile all’altro. 

( 3 .° Ma il processo migliore consiste nel ver¬ 
sare lo spirito di vino sull’alcali fisso; se lo spirito 
non fa che inzuppar l’alcali, è segno che è puro; 
ma se io scioglie, non v’ha dubbio che non con¬ 
tenga dell’acqua. 

1028. Distillazione delle vinacce .—Dopo che 
s’è tirato per mez^o dell© strettoio il vino contenuto 
nell uve, alcuni uomini armati di forche e di pale 
dividono la massa delle vinacce, la riducono in 
bricioli e la separano quanto più puossi. Queste 
vinacce, cosi divise, si portano in gran lini di legno 
a fermentare, od anche nella stessa bigoncia ov’era 
l’uva da prima. Rimape aderente a queste vinacce 
una porzione di principio zuccheroso, di cui non 
poterono essere spogliate dallp strettojo:il vignajuólo 
getta sopra di esse alcune secchie d’acqua, la quale 
umetta tutta la massa.; a poco a poco ha luogo la 
fermentazione vinosa, il calore «'aumenta, e questo 
aumento determina la quantità d’acqua che ogni 
•giorno debb essere aggiunta, affinchè la fermenta¬ 
zione, di vinosa che è, non passi a divenire acetosa. 
Ma non si creda già che l’acqua abbia ad allogare 
fe vinacce; la sua sovrabbondanza dividerebbe trop¬ 
po la parte zuccherosa, e, non v’essendo più pro¬ 
porzione tra questa e l’acqua, ben tosto si manife¬ 
sterebbe la putrefazione.Durante la lermentazione, 
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il recipiente vuol essere ben coperto, acciocché non 
iscappi il gas acido carbonico ed il principio in¬ 
fiammabile, 0 ossigeno 0 azoto: che ambedue con¬ 
tribuiscono essenzialmente a mettere in moto la 
parte zuccherosa, vera base dello spirito ardente. 
In questo caso non s’ha da temere gli effetti della 
espansione de’ vapori, come nella viva fermenta¬ 
zione dell’uve. Il gì ado di calore e l’odore di questa 
massa indicano il punto che la fermentazione è al 
suo colmo; e questo termine è quello che si coglie 
per versar le vinacce nel lambicco. 

Non è possibile a determinarla quantità d’a- 
equa necessaria a tale operazioni', nè tampoco il 
tempo che dee durare la fernieutazione ; ciò di¬ 
pende dalla quantità delle vinacce, dalla loro qua¬ 
lità, dal calore della stagione, ed anche dallo spazio 
lasciato yioto fra il tino e le vinacce. Se questo 
Spazio è proporzionato, la fermentazione sarà più 
pronta, più tegolata, più compiuta; in somma, si 
formerà maggior quantità di spfrito ardente. Sarebbe 
Utilissimo di trovar l’espediente di non rimovere il 
coperchio allorché s*innaffiano le vinacce. Una 
palla d’annaffiatojo adattata all’estremità d’un can¬ 
nello di latta, il qual lòsse movibile, distribuii ebbe 
l'acqua sopra tutta la superficie del tino, e ne in¬ 
zupperebbe la massa contenutavi. 

V’ha un secondo metodo, più semplice, ma 
die produce minor quantità d’acquavite, e d’un 
sapor più cattivo : esso consiste nel fare una buca 
Uella terra, gettarvi dentro le vinacce, e coprirle 
°ol cavaticcio. Di quando in quando s’introduce il 
braccio in questa buca per riconoscere a che punto 
8 > trova la fermentazione; e come si giudica esser 
giunta al suo termine, si cavano le vinacce dalla 
lossa e si versano nel lambicco, dopo d’avervi messo 
bua sufficiente quantità d’acqua. 
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Ma questi due metodi sono difettosi, essendo 
impossibile clic l’acquavite che se ne ottiene non 
abbia un cattivo sapore; ond’é che a Parigi furono 
proibiti. 

Ecco pertanto ciò che l’esperienza ha dimo¬ 
iato al sig. Paruientier ; e chiunque seguirà il 
processo da lui indicato otterrà un’acquavite cosi 
dolce, cotn’è l’acquavite comune del commercio. 

Do|)o che avrai sbriciolato le vinacce, mettile 
a fermentare al modo che s’è detto nel primo pro¬ 
cesso. Compiuta che sia la fermentazione, cava del 
tino l’acqua vinosa, siccome faresti col vino nuovo; 
riempine il tuo bottume; porta le vinacce sotto allo 
strettojo, e premi; mescola questo secondo prodotto 
col primo; travasa questo vinello come il vino or¬ 
dinario; finalmente chiudi le botti subito che potrai 
farlo, e lascia posate e schiarire il tuo vinello siuo 
alla fine dell’inverno: allora cavalo, feltra e distilla. 
L’acquavite che ne trarrai, sarà dolce. 

Nelle provinceMove il vino è abbondante e 
a prezzo basso, mentre che.le legne costano caro, 
non ve grande utile a distillare un siffatto vinello, 
poiché l’acquavite di vino siegue il prezzo della 
materia prima ; ma nelle province dove il vino è 
caro, il combustibile abbondante, e che son lontane 
dalle grandi fabbriche, mette conto realmente a 
distillar le vinacce. 

Se, in questi ultimi parsi, rimane qualche ve¬ 
stigio di cattivo sapore all acquavite di vinacce e 
le legne sieno a buon mercato, vi si aggiugnerà 
una terza parte od una metà d’acqua di fiume; si 
caricherà la caldaja, si turerà la comunicazione del 
cappello col serpentino, e per quindici o diciott ore 
si manterrà sotto alla caldaja un fuoco moderatis¬ 
simo, tantoché il liquore venga scaldato a 5o in 60 
gradi: questa digestione produce ottimo effetto per 
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la disi illazione de' vini, il cui spirilo arderne è de¬ 
stinato pe’ liquori. ' . 

t osi). Maniera di migliorai- I acquavite di vi¬ 
nacce.— È provato che la parie zuccherosa del¬ 
l’uva e la sola che genera lo spirito ardente. Posto 
questo principio, è facile il «Richiudere che atte 
può benissimo somministrare alla piccola acquette 
una maggior quantità di spirito. I)i latto, basta 
aggiugnere una sostanza zuccherosa alle vinacce 
messe in fermentazione. Non proponiamo d aggi li¬ 
gnei vi dello zucchero; esso è troppo caco: nè taiu- 
P\ poco melassa o siroppo di zucchero, poiché simili 
sostanze aumenterebbero le cattive qualità, dell a- 
cquavite. Ciò che sempre riuscì meglio degni altra 
cosa, è il mele comune. Sopra una massa di vi¬ 
nacce che abbia dato uo in u 5 barili di vino di 
sao in 23 o pinte (misura di Parigi), aggiugni tante 
i libbre di miele, quanti ne saranno stati i barili; 

nè arrischia nulla a raddoppiar la dose. Laonde, 
avanti di versar la prima acqua sulle vinacce, di¬ 
stempera il tuo ineie in essa acqua (che debb essere 
fluida ) ; e dopo averla distribuita uniformemente 
sopra tutta la superficie, bisogna che uomini armati 
di forche sollevino al di sopra le vinacce del <li sotto, 
acciocché l’acqua melata innaffi leggiermente tutta 
la massa. La ferme ni azione non tarderà a manife¬ 
starsi, e si manterrà viva e costante. 

to 3 o. Distillazione de’ fondigliuoli .—Questo 
genere di distillazione era pressoché sconosciuto iti 
Lrancia,se pur si eccettui Paiigi. 1 mercatanti di vi¬ 
no erano quivi obbligati a vendere i loro fondigliuoli 
agli acelaj; i quali, favoriti d’un privilegio esclusivo, 
se li proi acciavano a vilissimo prezzo, e ne tiravano 
dell’aceto, un po’ di spirito ardente, e convertivano 
il resto, per mezzo della calcinazione, in ciò che 
Riamano cenere di Toscana } o allume di feccia 
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Ogni fondigliuolo è vinoso e tenace: indarno lo 
}>onesti sotto Io strettojo; che non ti darebbe il vino 
eli esso contiene. Laonde bisogna tenerlo i>er qual¬ 
che tempo in una stufa, indi metterlo in sacelli e 
premerlo in questo stato col tdrcolo: allora ne esce 

d ,ua ‘ v ' ve |,er fare ace, °’ 0 P er essere 


Alcuni acetaj collocano ampi recipienti di 
,e 6 no "f"® tono stufa, dentro i quali gettano i fon- 
digliuoli: di mano in mano che questi fondigliuoli 
si riscaldano, lasciano scappare la parte vinosa, e, 
mediante la cannella adattata a verso il fondo del 
recipiente, il vino cola ne’ catini. 

Altri gettano questi fondigliuoli, senz’allra 
preparazione, nel lambicco, e li distillano. 

a ] Vla J . SÌ l . de f. P referire 1 * pratica d’affogare i 
detti fondigliuoli nell’acqua calda, agitarli e dime¬ 
narli,^ fine di dividerli e farli feltrare. Il prodotto 
chiarito che sia, darà un’acquavite di qualità in¬ 
feriore, ma non mai così cattiva come quella che 
sottiene co’ processi ordinarj. L’esperienza ha di¬ 
mostrato che lo spirito tirato da fondigliuoli e da 
vinacce contiene ragguagliatamente molto più olio 
di vino, che il vino stesso. 


i o 3 1. Distillazione dell’acquavite di grani .— 
i ottiene pure dell acquavite da qualunque liquore 
cui si facciano fermentar grani od altre sostanze 
farinacee. Per ottener l’acquavite di grano, si co¬ 
mincia prima di tutto ad eccitare il frumento la 
segale o l’avena, alla germinazione, tenendo 5 in 
maino simili grani in acqua tiepida per mezz’ora. 
Dopo ave,nel, cavarsi distendono sopra * uoj e per 
lari, prosciugare. Il calore umido, onde sono pene¬ 
trati, dilata tutta la loro sostanza, e i germi spuntano 
da tutte le parti: allora si procede all’ultima ope¬ 
razione. vS infondono in tale quantità d’acqua, che 
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vi nuotino interamente: ben tosto ha luogo la più 
compiuta fermentazione; l’acqua acquista un certo 
sapore, e si carica del principio muco-zuccheroso 
contenuto ne’ grani; e l’ebollizione ed il calore 
annunziano il massimo periodo della fermentazione. 
Pervenuto che sia il liquore a questo grado, biso¬ 
gna versarlo nel lambicco; e si procede, per estrai ne 
lo spirito ardente che vi è contenuto, allo stesso 
modo che si fa per la distillazione del vino. (Nouv. 
secrets des arti et ni et.) 

1 o 3 a. Distillazione economica .—La tempera¬ 
tura necessaria per convertire un fluido qualunque 
in vapore, dipende dalla pressione dell atmosfera 
sopra la sua superficie: si può dunque abbassarla 
dove questa pressione si diminuisca. Laonde l’acqua, 
non sopportando piò il peso dell’aria, si convertirà 
in vapore ad una temperatura di sotto dell’ebolli- 
7| one : e per conseguenza può essere distillato col 
vapore del calore ordinario. 

Per produrre questo effetto, conviene servirsi 
d’un vaso e d'un recipiente che comunichi con esso; 
renderlo perfettamente impenetrabile all’aria , e 
farvi passare il vapore lungo il serpentino d’un 
lambicco ordinario che vi s’introduce. 

Si pioduce facilmente il vuoto, applicando il 
calore a q lesto vaso, finché il vapore si sprigioni 
dall’orifizio di esso e passi nel recipiente: allora si 
serrano le chiavi, e si tira indietro il fuoco. 

L’acqua, che è stata distillata, viene raccolta 
nel recipiente, che a tale effetto s’ha da mantener 
freddo. 

[ prodotti di questa seconda distillazione sono 
eguali a quelli della prima; e si potrebbe anche 
aumentarli, fasciando il secondo lambicco con fla¬ 
nella od altra materia qualunque poco conduttrice 
del calorico. 
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Benché l’acqua di mare non entri in ebolli¬ 
zione ad una temperatura cosi bassa, come l’acqua 
dolce, tuttavia si è trovato che la differenza è poco 
notabile, paragonata a quella del vapore formato 
sotto la pressione ordinaria o nel vuoto. Sarebbe 
dunque assai vantaggioso l’applicar questo processo 
alla distillazione dell’acqua di mare. ( Smithson 
Tenncàu , dò la Socictè royale de Londres) 

1 © 33 . Distillazione de’ fiori senza lambicco .— 
Stendi sopra un boccale di terra invetriato un pezzo 
di tela un po’fine, e fermala con una funicella in¬ 
torno all’orlo esterno del vase. Avvertisci che questo 
pezzo di tela ha da cadere nel vaso in forma di 
sacco, infino alla metà dell’altezza di esso. Riempi 
il detto sacco co’vegetabili da cui desideri estrarre 
l’acqua, come sarebbero fiori, rose, melarance, ec. 
Indi fa scaldare la base d’un piatto, mettilo sui detti 
vegetabili, e riempiscilo di ceneri calde od anche 
di carboni ardenti : allora i vegetabili lasceranno 
gemere tutta la loro acqua, la quale cadrà nel vaso 
come in un lambicco. 

il tempo pià favorevole per questa operazione 
è quando le piante sono in succhio; fuorché non si 
voglia distillar le ràdiche, le quali non si devono 
cogliere se non dopo che le piante hanno cessato 
d’essere in succhio. (Bibl. phys. écon.) 

DISUNZIONE DFXLA LANA. 

xo. 34 * Tutti sanno che le lane sono natural¬ 
mente coperte d’uiv untume (chiamato da’ Fran¬ 
cesi suint), il quale le preserva dalle tignuole; 
sicché non si procede a dbugnerle se non quando 
si ha intenzione di tignerle 0 filarle. A tal j effetto, 
i lanajuoli pongono la lana per un quarto d’ora in 
una caldaja contenente una certa quantità d acqua. 
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mescolata con una quarta parte d’orma depurata ; 
la scaldano al segno (li non poter la mano soppor¬ 
tarla ; l’agitano con bastoni; indi la lavano c la 
mettono a sgocciolare: ciò fatto, la pongono in una 
cesta, e la portano in un’acqua corrente, dove la 
pigiano co’ piedi finattanto ch’ella cessi di render 
l’acqua latticinosa: allora ne la ritirano, e la met¬ 
tono di nuovo a sgocciolare; poi la espongono all’aria 
sopra uno strato di sabbia finche sia divenuta ben 
bianca. 

La lana perde alcune volte in questa opera¬ 
zione più della quarta parte del suo peso. 

10 35 . Altro processo .— Alcuni si contentano 
di mettere la lana in un bagno d’acqua tanto cal¬ 
da, quanto la mano non la sopporti; indi la lavano 
con diligenza, servendosi delle acque dell’untume 
provegnente dalla lavatura delle prime lane per 
lavar le seconde, e così successivamente, nè rin¬ 
novando l’acqua dell’untume se non allor quando 
è troppo spessa o troppo lorda. 

10 36 . Altro .— Si possono ancora disugnere le 
lane con lasciarle macerare per alcune ore in una 
ventesima parte del loro peso di sapone sciolto in 
sufficiente quantità d’acqua tiepida, e pigiandole 
Sovente. In tal modo si purgano interamente di 
quella picciola porzione d’unto che ancor le im¬ 
bratta; e quindi presentano una morbidezza e bian¬ 
chezza che non avrebbero senza questa operazio¬ 
ne. (f^auquelin) 

DONNOLA. 

1037. M anicra di scacciare le dònnole . — Si 
scacciano le donnole da’ loro ritiri mettendovi de’ 
rami di sommaco. Ovvero si espone ne’ luoghi da 
esse frequentati un gatto arrosto: l’odore che ne 
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esala, le fa fuggire. Finalmente se aver .si possa 
un maschio vivo, gli si tagliano i testicoli e la coda, 
e quindi si lascia andare: l’aspetto di questo ani¬ 
male cosi mutilato basta a spaventar le altre dòn¬ 
nole ed a far loro cambiare soggiorno. (EncycL 
mèth.) 

DORATURA. 

i o 38 . Doratura a olio. — Per dorare a olio 
cupole o volte di chiesa, o ligure di gesso e di piombo 
da stare esposte alle ingiurie dell’aria, si fa uso dei¬ 
formi naco (or de couleur), materia untuosa e vi¬ 
scosa che serve a ricevere Toro in foglia. Doi>o che 
sè dato di colla all’opera da dorare, si copre la 
medesima coll’orminlaco; e se l’opera è di legno, 
bisogna in prima «larvi alcune mani di bianco a 
tempera. Allorché l’orininfaco è abbastanza asciutto 
per attrarre e ritener l’aria, vi si distendono sopra 
le foglie dell’oro, pigliandole con un po’ di cotone 
ben morbido; indi si ripara aHe*screpoiature chesi 
soli fatte nelle foglie, e si lascia seccare il tutto. 

todg. Doratura a tempera. — Si fa uso, per 
tale effetto, di colla di limnellucci bollica in acqua 
fino a consistenza di gelatina. Se vuoisi dorare qual¬ 
che opera in legno, vi si dà in prima una mario di 
detta colla togliente; indi con un pennello di setole 
di cignale vi si distende sopra in più volte un color 
bianco, come sarebbe la cerussa, stemperalo nella 
colla medesima. Asciutta die sia questa imprimi¬ 
tura, bisogna rammorbidirla bagnandola con acqua 
netta, e fregandola con qualche pezzo di tela grossa, 
se l’opera è liscia e piana; ma se v’ha fregi e in¬ 
tagli, si fa uso di certi bastoncelli d’abete, a’ quali 
si raccomandano alcuni brandelli di quella mede¬ 
sima tela. Indi vi si applica il giallo. 
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U giallo (Li cui si fa uso, è l’ocria comune, 
ben macinata c stacciata, stemperandola nella me- 
desi.ua colla che servì pel bianco, ma perla meà 
più debole. Questo colore è da darsi, caldo. Nel e 
opere di scultura, esso fa le veci dell’oro, il quale 
non può essere alcune volte introdotto negl incavi, 

0 disteso -sopra il rovescio de’ fogliami e d’altri or¬ 
namenti. Sopra al giallo si applica da poi il com¬ 
posto che dee servire, direm così, ai letto all o»o, 
avvertendo di non metterne negl’incavi delle opere 
di rilievo. 

Fa bisogno di tre sorte pennelli per dorare: 
cioè, pennelli da bagnare, da raccomodare e da 
lustrare; e inoltre s’ba ad avere in pronto un cu¬ 
scinetto di legno coperto di pelle di vitello e im¬ 
bottito di crini, per distendervi le foglie dell oro 
quando le si levano dal libretto; un coltello per 
tagliarle; ed una come paletta per portarle sul luògo 

da dorare. 4 ... . . 

Si fa uso primieramente de pennelli ua ba¬ 
gnare per inumidire con acqua il fondo che ha da 
ricevere l’oro; indi si pongono sul cuscinetto le Io- 
glie dell’oro; e pigliandole colla paletta, se sono 
intiere, 0 col coltello che servì a tagliarle, si po¬ 
sano e si distendono adagio adagio sul fondo inumi¬ 
dito. Caso che l’oro si rompa, bisogna subito riparare 
a questa imperfezione. Poi con pennelli un poco più 
grossi, si deve unir tutto l’oro; e, bene asciutto che 
sia, brunirlo e lustrarlo co’ noti strumenti. 

Finalmente si distende in tutti gl incavi della 
scultura un composto di gema gotte, di vermiglione 
e d’un poco d’ocria macinati insieme con vernice 
di Venezia e olio di trementina. 

io4o. Doratura a fuoco.— \ ha tre maniere 
di dorare a fuoco; cioè, con oro macinato, con oro 
in foglia, e con oro sminuzzato. 
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La doratura con oro macinato si fa por mozzo 
djun’ainalgama d’oro e mercurio nella proporzione 
d’un’oncia di mercurio sopra un grosso doro. 

Per eseguire una tale operazione, si fa arro¬ 
ventare un crogiuolo; vi si mette dentro l’oro ed il 
mercurio, dimenandoli lievemente con un uncino 
fin a tanto che l’uno e l’altro si sieno liquefatti e 
incorporati insieme; indi si gettano in acqua fresca. 
Per disporre il metallo a ricevere loro, bisogna 
nettarlo da qualunque sudiciume con acqua forte 
allungata. Ciò fatto, si distende sul metallo il detto 
miscuglio d’oro e di mercurio, con quella egua¬ 
glianza che si possa maggiore, e si pone a fuoco. 
Affinchè quest’opera resista lungo tempo, gl’indo- 
ratori la stropicciano con mercurio ed acqua forte, 
e la indorano di nnovo alla stessa maniera; anzi ri¬ 
petono più volte questa operazione, affinchè l’oro 
che copre il metallo acquisti la debita grossezza 
Allorché l’opera è ridotta in questo stato, la grat- 
tapugiano e coloriscono. 

io/fi. Altro. — Alcuni danno pure una bel¬ 
lissima doratura a’metalli, e particolarmente al¬ 
l’argento, in questo modo. Fanno disciogliere dei- 
l’oro in acqua regia ; inzuppano de’ panni lini in 
questa dissoluzione, gli abbruciano, e ne raccolgono 
la cenere; la quale, applicata alla superficie del¬ 
l’argento con acnua e mediante l’opportuno stro¬ 
picciamento, vi depone le particelle d’oro ch’esca 
contiene, e che vi si appiccano a meraviglia [, 1( ]j 
lavano l’opera per nettarla della parte terrosa della 
cenere. L’argento, in questo stato, non pare nuasi 
dorato; ma, brunito che sia col diaspro sanguigno 
piglia un color l’oro bellissimo e lucidissimo. ’ 

1042. Doratura sul ferro. _ Si fa sciogliere 
del sale ammon'aco in sufficiente quantità d’acido 
nitrico fino a perfetta saturazione, e dentro vi si 
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«retta l’oro ridotto in piccolissime particelle, il quale 

non tarda a disciogliersi. massime chi abbia l av¬ 
vertenza di far lievemente scaldare il mescugl.o. 
La dissoluzione che ne risulta, é gialla, ed ha la 
proprietà di tigncre la pelle in porpora. S. versa 
sopra tale dissoluzione, ma con cautela, ed in un 
vaso capace, circa il doppio d’etere o d’un olio es¬ 
senziale qualunque. Si mischiano ben bene i due 
liquori, e si lasciano in riposo: allora 1 acida nitrieo- 
muriatico si precipita scolorato, e l’etere vi sopran- 
nuota carico dell’oro che tolse a quello. Si separano 
questi due liquori per mezzo d’un imbuto, e si serba 
l’etere in boccia ben chiusa. 

Allorché vuoisi dorare il ferro o l’acciajo, ed 
anche altri corpi, si comincia a polire la superficie 
più esattamente che sia fattibile, e quindi vi si 
distende sopra, colle setole, il liquore carico^ oro. 
Il liquido svapora, e l’oro rimane: si mette l’opera 
a fuoco, e poi si brunisce. 

Con questo medesimo liquore si può facil¬ 
mente disegnare colla penna o col pennello ogni 
sorta di figure. (Dici, des mena”.) 

i o 43 * Doratura sul rame. —Si dà al rame ben 
pulito un bel color d’oro, mescolando insieme on¬ 
ce 4 i- di creta ben polverizzata e che non sia pe¬ 
trosa,“con mezz’oncia di zolfo; dopo aver macinate 
queste materie, si fa uso di esse per istropicciarne 
il rame a secco. ( Encycl . métti.) 

io44 .Doratura sul vetro.— Per dorare il lab¬ 
bro od il fondo d’un bicchiere, piglia gomma ara¬ 
bica, gomma ammoniaca, verderame, minio, un 
tantino di creta, un po’ di vernice e del mele; 
macina ogni cosa, con acqua gommata molto spessa, 
sovra una pietra; con questo mescuglio disegna 
fiori, lettereo ciò che ti piace; distendivi sopra 
l’oro in foglia; fa bene asciugar l’opera, e quindi 
puliscila con un dente di lupoo col brunitoio. 
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« o 45 • Altra. — Sciogli del borace in acqua 
calda; impiastrane il vetro; indi . tendivi sopra l’oro, 
e, se è un bicchiere, colmalo di sale, ed esponilo 
sopra una lastra di ferro a ragionevole calore. Il 
borace si fonderà, e l’oro non se ne spiccherà mai 
più. (Idem) 

1046. Liquore per avvivar la doratura. _ 

Piglia once 1 di zolfo, once d’allume, dram¬ 
me f d’arsenico, ed egualmente d’antimonio; pol¬ 
verizza a parte con diligenza queste materie; indi 
fa bollire deUorina, e schiumala; gettavi dentro le 
suddette materie, l’una dopo l’altra; dimenale, e 
lasciale bollire; infondi in questo composto l'opera 
che avrai dorata, e lasciavela stare tino a che il 
colore si sia abbastanza avvivato. (Idem) 

1 o\~j. Maniera di cavar l'oro dal legno do¬ 
rato. Metti in molle i legni dorati in acqua 
bogliente, e lasciaveli stare quanto basti perchè 
l’acqua penetri la colla onde sono coperti. Questa 
colla alla fine si staccherà, strascinerà seco le foglie 
dell’oro, e il tutto cadrà nell’acqua. Trattone fle¬ 
gni, fa bollir l’acqua fino a siccità, e nel fondo del 
va3e troverai una massa composta di oro e di colla. 
Piglia questa massa, riducila in polvere in un 
mortajo, e mettila sotto una muffola in un fornello: 
il fuoco abbrucerà la colla, farà svaporare tutte le 
particelle oleose, nè altro più vi rimarrà, che una 
polvere d oro. ( Bibl. phys . ècon.) 

1 048. Mezzo per levar l'oro dall’argento do¬ 
rato. —Taglia in làmine il pezzo d’argento da cui 
desideri di levar l’oro; metti queste làmine in una 
vettina di grès; coprile con acqua regia composta 
di due parti d acido nitroso e d’una d’acido ma¬ 
rino: sì tosto che Toro sarà disciolto, e che la 
superficie delle làmine sarà totalmente bianca, 
decanta il liquore, lava le làmine, mescolando 
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l’acqua delle lavature colla dissoluzione, e raccogli 
l’oro di quest’ullima co* mezzi usitati. ( Ribaiicourt) 


DOUCETTE. 


1049- Fabbricazione del liquore chiamato 
Doucette.— Infondi per dieci giorni 6 melarance 
e fi cedri, o, che sarà meglio, le loro scorze ta¬ 
gliuzzate, in 2 litri di spirito di vino; aggiugni un 
siroppo fatto con 3 litri d’acqua e 3 libbre di zuc¬ 
chero; feltra, ed avrai queU’eccellente liquore che 
si suol vendere sotto il nome di doucette. {Art du 
dist. liqu. ) 


Fine del volume IL 


EMENDAZIONI 


ac . yn. — Si cancelli la noia die è a piedi pa¬ 
gina, e si legga come segue : Chia¬ 
masi colie! una preparazione di 
stagno brucialo c di galla, omle 
si servono le donne turche per 
ùngere in nero le sopracciglia. 

i 17, nota prima. — Aggiungi : Secondo il dizio¬ 
nario di Laveaux, il cliouan è il 
seme della trigonella foeuum gra>- 
cum. 

161. — Aggiugni alla nota che è a piè di pagina 
quanto segue: Giova però l'avver¬ 
tire che il dizionario di Laveaux 
reca la parola jag:a , e dice che è 
una scorza aromatica di cui si 
servono gl'Indiani nella fabbri¬ 
cazione di (juel liquore spiritoso 
da essi chiamato a rack. 



















